جعفر شهری 


جلد پنجم 


شهری (شهری‌باف)» حعفر 
طهران قدیم (جلد پنجم) 
خطاطی روی حلد؛ محمد احصایی 
صفحه آرائی: میترا افشار 
چچاپ اول: ۱۳۷۱ ه .ش.-تهران 
چاپ: بجایخاتژ صلاحی 
تیراژ: ۵۵۰۰ تسه 
حق چاپ محفوظ است. 
تهرآل: صندوق پستی ۱۳۱۹۵-۷۷۵ 


آشیزی و غذاهای طهرانی وف 
اصطلاحات فتی کتاب رف 
مقیاس مواد لازم جهت مهمانی‌ها ۳۹ 
پلوها و دستور پختن برنج ۳۳ مرغ پلو/۴۳ شاخدار پلو/۳۸ آلبالو پلو/۰؛ کلم پلو/4۳ 
تمچین مرغ |۵) تمچین مجلی /45 ته‌چین گوشت |8۷ مبزی پل [4۸ 


قمهلا پلو/.ه امتانولی بلو/۱ه اشلقمه پلو/۲ه ماش پلو/۵۳ باقلاپلو/۵1 
شیرین پلو |۵۵ ته‌چین اسفناج /(۵ لوییاپلو با لویباسبز ۵ لوییاپلو با لویبای چشم‌بلبلی /۵۷ 
عدس پلو/ ۵۷‏ رشته پلو [۵۸ 

چلوها و دستور پختن برنج ۷۰ . چلوخورش قیمه/۱۰ خورش قیمه سبزی 14 
خورش کسنگر/ه۹ . . خورش ریساس/ ۱۵‏ . خورش نعضا جفری گوبه /11 
خسورش قیمه‌بادمجان ٩5/‏ خورش به و سرکه‌شیره/۱۷ .  .‏ خورش هویج/۷٩‏ 
خورش لویاسبز/۹۸ ... خورش‌لویب‌اقرمز/ ۱۸‏ خسورش قیمهآلو/1۹ 
خسورش آلواسفناج ٩٩/‏ حورش مستابادمجان /۷۰ خورش مسما کدو/۷۰ 
خورش کدوحلواثی  ۷۱/‏ خورش فسنجان /۷۱ خورش کرفس  ۷۲/‏ خورش گلپرتازه/۷۲ 
خورش شش‌انداز/۷۳ چلوکباب/۷۳ چلوکاب حسینی |۷۹ 

کباب‌ها ۷۹ کیاب چنجه/۷۱ کباب برگ/۷۸ کباب کوییده برای چنوکباب /۷۹ 
کباب کوید؛ بازاری |۸۰ کباب سلطانی/۸۲ کیاب زعفرانی/۸۲ کباب دیگی/۸۳ 


کیاب تتوری/۸4 مر کباب/۸4 بر تتوری/۸۵ کباب بره سیخ ی |۸۷ 
کاب راسته بسره ۸٩|‏ کاب جوجه/٩۸‏ کباب مرغ سیخی ٩۰‏ 
کباب جگره دل و قلوه دنلان به انواع  ٩۰/‏ خوراک جگر/۲٩‏ خوراک دل و قلوء/۲٩‏ 
طاس کباب ٩۳/‏ 

کوفته‌ها ۹4 کوفته برنجی/ ۹‏ کوفقته سماق ٩۰/‏ کوفته شبت باقلا/۳٩‏ 
کوفته کاشی  ۹۷/‏ کوف؛ دست بگردن/ ۹۸‏ کوفته ریزه !۹۸ کوفته شامی /۹۹ 
قیمه ریز؛ آبدار/ ۱۰۰‏ کوفته سرگنجشکی /۱۰۰ 

قرمه ۱۰۲ قرمه/ ۱۰۲‏ یخنی /۱۰۳ 

آبگوشت‌ها ۱۰۵ آیگوشت نخود لویا با آبگوشت ساده/۱۰۵ آبگوشت نخود/۱۰۷ 
آبگرشت »۱۰۷/۰ آیخوفت تا ری ۱:1۵ کت :2 
آبگرشت کشک و بادمجان/۱۰۹ آبگوشت بُزباش /۱۰۹ آبگوشت برنج یا شله بریان /۱۱۰ 
آبجرفتت سیب ۱:۳ آبگوشت به و سرکه شیره/ ۱۱۱‏ آبگوشت کلم قمری/۱۱۱ 
آبگوشت گندم/۱۱۲ آیگوشت آبیل/۱۱۲ آبگوشت سیر/۱۱۳ 

غذای یمار ۱۱۶ عصارء گوشت /۱۱6 نخود آب /۱۱۵ قیمه شوربا/۱۱۵ 
آش حوحه/۱۱ ماهیچه سیب زمیتی /۱۱۹ آش مرغ /۱۱۷ آش بحو/۱۱۷ 
ترچلوی گشنیز/ ۱۱۸‏ ترچلوی اسفناج/ ۱۱۸‏ ترجلوی شبت/ ۱۱۸‏ فرنی /۱۱۹ 
شیربرنج /۱۱۹ حریرهٌ بادام/۱۳۰ که ماست /۱۲۰ 

شامی‌ها ۱۲۲ کوفته شامی /۱۲۲ شامی لپه/۱۲۲ شامی گوشت/۱۲۳ شامی مرغ /۱۲6 
کوکرها ۱۲۵ کوکوی سبزی/۱۲۵ کوکوی لویا سیز/۱۳۹ کوکو سیب ‌زمینی /۱۲۱ 
کوکوی تره/۱۳۷ کوک بادمجان/۱۲۸ کوکوی گوشت /۱۲۸ 

یمرو - خاگینه ۱۳۰ نیمروی ساده/ ۱۳۰‏ ئمروی خرما/۱۳۰ . ئیمروی قرمه /۱۳۱ 
خایه گیته - خاگینه /۱۳۱ خا گینه گوجه‌فرنگی /۱۳۲ تخم‌هرغ نیم‌بند/۱۳۷ 
تخم‌مرغ و سیب زمینی /۱۳۲ 

حلیم‌ها ۱۳۶ حلیم پادسجان/۱۳۹ حلیم گوشت /۱۳۵ حلیم بوقلمون /۱۳۹ 


آش‌ ها ۱۳۷ آش رشته/۱۳۷ آش حو/۱۳۸ آش شله قلمکار/۱۳۹ 


فهرست ۷ 


آشن هسانتت امن اسفور /۱۳۹ آش سماق آش انار/۱6۰ آش ساک /۱۲۱ 
آش گندم/ ۱۸۱‏ آش کلم /۱۲ 

بورانی ۱۶۳ بورانی اسقناج/ ۱8۳‏ نرگسی /۱۸۳ 

دلمه‌ها ۱46 دلمه برگ مو/6ع۱ دلمه کلم /۱۸ دلم؛ گوجه‌فرنگی و فلفل ۱6۷ 
دلمه بادمجان /۱6۸ 

کته و بی ۱۵۰ کته/۱۵۰ دمپخت باقلا/۱۵۰ دم بلغور/۱۵۱ دمی ماش /۱۵۲ 
دمی عدس /۱۵۲ ."دم لوییا چشم‌بلیلی/۱۵۳ . دمی گوجه‌فرنگی با پلو استانبولی/۱۵۳ 
دمی اسفناج  ۱۵4/‏ دمی رشت /۱۵۵ 

غذاهای ساخته شده از بادمجان وکدو ۱۵۹ کشک بادمجان/۱۵۱ کدو سرخ کرده/۱۵۱ 
بادمجان روریگی /۱۵۷ تیمچه بادسجان/۱۵۷ قلیه کدو/۱۵۸ قلهٌ کدو حلوائی /۱۵۸ 
اشکنه‌ها ۱۵۹ اشکنه شنبلیله /۱۵۹ کله جوش ( کال حوش)/۱۸۰ افکته چنگال /۱2۱ 
غذاهای زائو ۱۹۲ کابی /۱2۲ 

دهان گیرة دامادها ۱۹6 حلوای آردگندم/ ۱۹4‏ ترحلوا/۱۹۵ 

کله‌پاچه -سیرایی ۱۳ کلیاچه/:۱1 سیرایی /۱۱۷ 


غذاهای حاضری با قاتق فقرا ۱۹۸ 

پس‌غذائی و تفنی‌ها ۱۷۲ بخ در بهشت /۱۷۲ لرزانک /۱۷۳ رویخی /۱۷۹ 
1 

هل و گلاب/:۱۷ 


شریت‌ها و افشره‌ها ۱۷۹ شربت ساده/۱۷۹_ " سکنجیین /۱۷۹ _. شربت آلبالو/۱۷۷ 
شربت به لیمو/ ۱۷۸‏ شربت بهارنارنج /۱۷۸ شربت ریاس  ۱۷۹/‏ شربت گل سرخ /۱۷۹ 
مرباها ۱۸۰ مرب‌ای هویج /۱۸۰ مربای به/۱۸۰ مربای آلبالو/۱۸۱ 
مربای گیلاس  ۱۸۱/‏ مربای زرشک/ ۱۸۱‏ مربای تمشک/ ۱۸۲‏ مربای سیب /۱۸۲ 
مربای انجیر/۱۸۲ مربای شاه‌توت/۱۸۳ مربا ی کدو تبل/۱۸۳ 

ترشیجات ۱۸۹ . ترشی هفت بیجار/ ۱۸۰‏ ترشی لیته/۱۸۷ لته ترشی بی‌سبزی /۱۸۸ 


ترشی بادهجان /۱۸۸ ترشی بادمجان ساده/۱۸۹ رین شرت ۱:۵0 


خیار ترشی  ۱۹۰/‏ . ترشی کلم/۱۹۰ ."ترش گل‌کلم/ ۱۹۰‏ فلفل ترشی/۱۹۰ 


سیر ترشی  ۱٩۰/‏ ترشی هویج /۱۹۰ زال‌زالک ترشی /۱۹۱ گوجه‌فرنگی ترشی /۱۹۱ 
خواص خورا کیها ۳ 
آب (طریق استفاده و شداخت منافع و مضار آن)/۱۹۳ 

آب آهن (معالج امراض: جماع. شهوت. احشاً و امعأ؛ معده, جراحات شکم و روده؛ اسهال» 
هیضه. بوامیر. طحال, ادرار مقعد. گزیدگی سگ. رنگ زردی» خفقان» جگره حیض» 
سستی) /۱۹۵ 

آب خاکستر (معالج امراض: قی و غثیان اسهال» تهوع. زخم معده؛ بیساری‌های عصیی» 
فلج) /۱۹۰ 

آب شبر (معالج امراض: سموم روده» جوش‌هاء؛ هیجان و اضطراب و مالیخولیا؛ خارش» زبان و 
حلق و گلو: امور شهرانی)/۱۹۹ 

آب عسل (معالج امراض: قی و غثیان, سموم؛ معدهه حیضء جماع؛ بلفم و رطوبت» ضعف و 
تقاهت) ۱۹۷ 

آب گوشت (معالج امراض: قلب و روح» امور جنسی؛ ضعف و سستی و پُری خون: نقاهت و 
ناتوانی) [۱۹۸ 

آب گوگرد (معالج امراض: پوست. حوشها» شپش مفاصل بادهاء طحال. گر زانوه استخوآن» 
اعصاب؛ حراحات معده, چچشم. قلب, هغز» دماغ؛ بای قولنج» مالیخولی)/۱۹۹ 

آب میوه (معالح امراض: التهاب. طحال مفز. قلب» عفونت دلهره تشویش معده؛ برقان؛ 
ضعف حگ تب)/۲۰۰ 

آلو بخارا با گوجه برغانی (معالح امراض: حشکی و سفتی شکم. خارش: سینه و سرفه: شش محده» 
قی» لوزتین» دندان. کرم معده. نور چشم» تشنگی) ۷۰۰ 

آلوبالو -گیلاس (معالج امراض: فشار خون» قی و غثیان. خون و صفراء حشکی مزاج؛ کرم و انگل» 


ضعف باء» سنگ کلیه) ۲۰۲ 
آهو (معالح امراض: عصبانی؛ خحفقان: ریزش عوء آزار حشرات؛ حیص و خونریزی» شکم 
درد)/۲۰۳ 


ره 1 ,72 ۳ ۳ 0 
ابریشم (معالج امراض: ثقل و یی معده: احشاء رنگ رو اب ریزش چشم, ضعف و خارش چشم؛ 


٩ نهرست‎ 


گنف )۷۵8 

اردک (معالج امراض: مثانه. خون؛ صدا؛ معده. هضم زگیل» خنازین ختاق» سبته. لاضری؛ 
پیچش لک سفید چشم ۲۰4/6 

ارده (معالج امراخض: حشکی اعضاء و انداب جوش و دمل: لاغری» نعوظ. سفتی عضلات)/۲۰۹ 
اسفناج (معالح .آمراض: شش و سینه. سل تب التهاب» سنگ مثانه, امراض حاره. مفاصل؛ 
دمل جوش و بثور) /۲۰۲ 

اسطوخودوس (معالج امراض: دل و دماغ احشاء و امعای سرفه و تزله. بلق معده شهوت» 
مفاصل و نقرس) /۲۰۸ 

اسفند (معالج امراض: باد معده: بول و حیض, بی‌حسی آلت. اخلاط. ستی عضلات و اندام» 
شکمدرد. فلج. فراموشی) /۲۰۸ 

امرود -گلایی (معالج امراض: غلظت خون. هیضه. فشار خون. قلب و معده: ستی نزلات) /۲۱۱ 
نار (معالج امراض: بدی رنگ» پوست. معده و مزاج, کبد. قلب سینه. مقعد و فرج» خارش و 
حکه)/۲۱۲ 

انجیر (معالج امراض: ضعف اعصاب, خشکی مزاج, کبد و قلب؛ تشنگی. عرق» لاغری» ورم. 
طحال. بواسیر؛ امور جنسی) /۲۱۹ 

انگور (معالج امراض: بعگر و طحال» خشکی مزاج؛ استسقاه تب‌های عفونی: باد شکم. ضعف 
چشم. خشکی عضلات)/۱ ۲۲ 

ابونه (معالج امراض: مقعد. مثانه: طحال» سودا بلفم تنگ تفسء حیضص: شهوت و حماع: عروق 
عضلات) /۲۲۱ 

بادامتلخ (معالج امراض: ورم سینه, تنگ نفس. جگر و طحال. دل‌پیچه: حیض, بحوش, بشور؛ 
دردس مستی) /۲۲۲ 

بادام شیرین (معالج امراض: خحشکی مزاج» سوزش بول» لاغری؛ خشکی سینه. منی دلپیچه, 
سرفه محده)/۲۲۳۲ 

بادنجان (معالج امراض: بدیوئی زیر بنل> رطوبات. لح فرج؛ بواسیر؛ رنگ رخسان عرق» مقعده 
لک و پیس) /۲۲۵ 


۱۰ طهران قدیم 


بقلی (معالج امراض: زردی رنگ. بول و حیض» حمل و آبستنی؛ سقط بعنین؛ بحوش و کورک» 
ختازیر» ضرب خوردگی) /۲۲۹ 

بادیان - رازیانه (معالح امراض: شاش‌بند, حیضیء گر طحال سینه. چشم. نفخ و گاز» رود»ه 
زهرهاء گزیدگی‌هاه ترس و وحشت) /۲۳۸ 

برف (معالج امراض؛ چسبیدگی زالوه خون دما کرم معده. خارش. حرارت معده... با طبیمت 
سرد و خشیک)/۲۲۹ 

برنج (معالج امراض: پیچش و اسهال؛ خونریزی رحم. مثانه؛ حرارت و تشدگی (زورپیچج» شکم 
باء و منی» حراحات)/۲۳۰ 

بز (ممالج امراض: زخم روده؛ نفرس» جرب. درد و ورم جحوش‌های آبدار برقان» خنین) /۲۳۱ 
بلارجین کرک (معالح امراض: امور مجامعت. باء و منی» صرع» سم. لک چشم؛ لک و پیس: 
خحال پوست. کندی زبان) /۲۳۹ 

بلوط (ممالج امراض: زخم رود خون دماغ, اسهال کهنه, خفقان؛ حیضی؛ رحم: غثیان؛ میلان 
متی» حماع پوست... تقطیر بول) /۲۳۵ 

پنفشه (معالح امراض: عطش. فشار خون, قلب گرفتگی. سینه‌درد و زکام تب‌ها. سموم» خشکی 
بیتی. دمل» مفاصل» اعصاب و عضلات) /۲۳۰ 

به -پهی (معالج ابراض: معده قیل و دماغه اعضاء و اعصاب: شهوت و جماع. وسواس: 


خیالات» کسالت و یحوصلگی) /۲۳۸ 
ید (ممالج امراض: ی و اسهال خحتقان قلب؛ دل و دما سموم دندان و لك خوتریزی رحم» 
تب‌ها)/۲:۲ 

۰ 2 ۳۳ وم بش ۰ ۰ با و ۹ 
یدمشک (معالج امراض: قلب» تشنگی, رطوبت و بلغم» خونریزی» خون دماغ, زگیل و جوش: 
ورم اعضای غش و جنون)/۲6۳ 
پاچه (معانج امراض: بواسیی خشکی, سرفه و مینه؛ شقاق» لاغری؛ شکستگی» دل پیچه و اسهال» 
معدی ضعف دماغ ختازیر)/۲)6 


پرطیور (معالح امراض: خون‌ریزی» زخم‌ها» خون‌دماغ)/۲6۵ 
7 عءِِ ۳۹ و ی 3 


قهرست "۱ 


کلیه)/۲۶۱ 

پشم (معالج امراض: سرفه. سینه‌درد؛ زخم دهان؛ دردهای دست و پا تقرس مد ورم) ۲6۷ 
پنبه (معالح امراض: قلب گرفتگی» سکر و مستی: فکر و خیال: وسواسء حکه و خارش اسهال؛ 
محلط سیته) /۲4۸ 

پثیر (معالج امراض: لک و پیس. دمل؛ خارش تن و فرج» تب دق؛ سودا. وسواس و 
حیالات) /۲۹ 

پثیرک - یاخیر - یاخیری (معالج امراض: روده و معده بول صداء طحال» یرقان؛ درد پشت. ورم» 
شکستگی)/۲۵۱ 

پتبرمایه (سعالج امراض: خون دماغ اسهال. خونریزی معده. درد شکم پوست)/۲۵۲ 

پوست (معالج افراض ۶ شکسنتکی» درد و ورم اعضاءی زهر و نیش گزنده» عشکی و خارش: 
سرسام؛ زخم سرطات: تب‌ها) /۲۵۳ 

پونه (معالج امراض: طفل مرد؛ٌ در شکم» حیض سینه و معده: گزیدگی» برقان؛ باد. استسقا؛ قی و 
غلیان. درد و الم بدرنگی پوست. خارش)/6 ۲۵ 

پیاز (معالح امراض: معده؛ بول و حیضء شهوت و غضب. سموم اخلاط لزج؛ یرقان» طحال؛ 
هضم. حوش وکورک. آب‌ریزش چشم) [۲۵۵ 

یه (سعالج امراض: مفاصل. جراحات؛ موریختگی: نور شم زیری و خراش)/۲۵۷ 

تخم کنگر (معالج امراض: ضعف و لاغری. خشکی و خشونت» سوزش بول؛ حلق و مری» ضعف 
مقاریت. زخم و جراحات) /۲۵۸ 

تخم‌هرغ (معالح امراض: شهوت و بای حراحات معده و روده» مثانه خونریزی داخلی زکام و 
سیته‌درد ضعف. اسهال مقعد و پواسس لک و بدرنگی پوست) /۲۵۸ 

ترب (معالح امراض: باد و گان بای رنگ رخسار؛ ریزش موه روده و معده: سفتی و کت 
مزاج؛ گزیدگی حشرات» سنگ انه)/۲۷۱ 

ترخون (معالج امراض: معده و روده خلط و لیزابه باء, سیه. بوی دهان)/۲۹۳ 

تره (معالج امراض: بواسیر. درد سبته؛ قولنج؛ لیزابه رحم. بعوش و خارش, گزیدگی: درد گوش؛ 
خون‌دماغ) ۲۹۶ 


۱۳ طهران قدیم 


اش ی ی رم نمی سک وبا وگ وی زاو 
شهوت و منی. گیر و ثقل)/۲۹۷ 

ترباک ((معالج امراض: عفونت. اسهال» زخم معده و روده: سرفه؛ تنگ نفسء زکام و نزلی شهوت 
و غضب. دردها) /۲۹۸ 

تمرهندی (معالج امراض: اخلاط سینه» تب و عطش» سوزش و خشکی» دل‌گرفتگی: سستی 
عضلات. دمل) ۲۹۹ 

تنبا کو (دانستنیهائی دربار؛ توتون و تتبا کوم شناخت تب و سلاعتی» متافع و مضار) /۲۷۰ 
تعلب (معالج امراض: سردی مزاج؛ اعصاب. عنی؛ موی سر فلج و لقو جماع. حمل)/۲۷۱ 
جعفری (معالج امراض: ادرار و حیض. باع هضم؛ عطش» شم درد» سردرده جوش و کورک. 
ضعف یاء زکام) /۲۷۲ 

جگر -کبد (معالج امراض: پوست؛ درد جگر؛ زخم امعاء) /۲۷۳ 

جو (سالج امراض: فشار عون تشنگی اتهاب» قی» خارش, تب سل دق سرفه؛ 
اسهال) ۲۷۳ 

چای (معالج امراض: ضعف هاضمه: درد بواسیر کم خونی؛ شناحت بیماری) /۲۷۵ 

چنار (معالج امراض: پوست و ورم زانو ورم چشم. درد دند ان. جای نیش: لک و پیسس» خشکی» 
خون دماغ) ۲۷۱ 

حصیر(معالج امراض: کرم معده: یعس عضو؛ زگیل: کزان)/۲۷۷ 

حنا (معالج امراض: کجی ناخن. جذام. برقان» طحال, سنگ کلیه و مثانه. آبله جرب. مقعد و 
فرج» باد فتق. درد شقیقه) /۲۷۸ 

خاک (معالج امراض: قلب و روح» ورمها. کچلی: ترس و التهاب. خفقان گیر و بستگی شکم. 
خشکی پوست) /۲۸۰ 

خارخسک (معالج امراض: ضعف بای درد مثان» سنگ کلیه فلج و لقوه: کرم؛ یبوست؛ زتم و 
حوش: دهان و دندان) ۲۸۱ 

اس مماکی ای ار وی کرت ه امک وت کدی 


صدا سموم» حراحت سینه» نقرس)/۲۸۲ 


فهرست ۳ 


خریزه (معالج امراض: بول و شیر و عرقی؛ پوست. هضم» چشم؛ نزله, سنگ کلیه: غثیان؛ بحوش‌ها: 
تعوظ مثانه) |۲۸6۱ 

خردل (معالج امراض: رطوبات گیر و سده؛ امراض دما سنگ کلیه بحگر و طحال» خشکی» 
مفاصل. موی ریخته) /۲۸۵ 

خرفه (معالح امراض: تشتگی» خون‌ریزی» فی؛ ورم سردرد؛ موختگی» زخم سره بی حسی؛ درد 
چشم جرب و حکه؛ روده رگیل) /۲۸۸ 

خرما (معالج امراض: درد کم تب» سنگ کلیه, اسهال» چاقی. تقویت باء)/۲۸۹ 

خشخاش (معالح امراض: ضعف بحگر مثانه کلیه, منی: بیخوایی؛ لاغری» اسهال کهنه. سرفه؛ 
سینه‌درد, التهاپ باد سرخ) ۲۹۰7 

خطمی (معالح امراض: روده مقعد قولنج, اسهال. خوتریزی. سرفه. زخم. خنازیر کزاز: دمل» 
ورم. مقاصل, هوام و حشرات)/۲۹۲ 

خمیرترش (معالح امراض: جلای پوست: دمل. خماری: تشنگی, تب و التهاب» اسهال هاضمه؛ 
باع) / ۲۹ 

خیار (معالج امراض: ناراحتی روده, خون و صفرا؛ پرقان: تب دردسر» سختزائی» هم و غم. 
شش و روده) /۲۹۵ 

خیار چنبر (معالج امراض: نفخ و باد هک ععده بول بسته. التهاب. درد معده و روده. کلیه و 
مثانه)/۲۹۷ 

دارچین (معالج امراض: عفونت. باصره تزله سرفه عطش: قلب. ترس. هاضمه: مالیخولیاه مغز 
و کبد) /۲۹۸ 

دل - دل گوسفند (معالج امراض: شبکوری سستی عضلات دل و منز شکم و اعاء) ۳۰۰ 
دنبه (سعالج ابراص: اعصاب و عضلات. خشک و کوفتگی؛ هضم و اشتها, جهیدن اعضا)/۳۰۱ 
دوغ (معالج امراض: فشار خونه زهر و سم معده اسهال, تب دق» تشنگی. غش و ضعف)/۳۰۱ 
رز - درخت انگور (معالح امراض: بی‌اشتهائی. نگ نفس: قی و غثیان. خفقان قلب» زخم روده؛ 
التهاب براسیر: اعصاب) /۳۰۲ 

روغن خوردن - روغن حیوانی (معالج آمراض: سم خورده شکی پوست. حاق و گلو» سرفه, 


۴ ۱ طهران قدیم 


طحال. کلیه. شاش بند. دل پیجه اسهال) /۳۰ 

روناس (معالج امراض: حیض و شیر و عرق سقط جنین» سستی اعضای درد و رک عرق التساء 
کید و طحال) /۴۰ 

ریاس (معالج امراض: بحگر و احشاء قی و غلبان» خون و صفرا؛ مستی و حمار» خفقان: ترس و 
دلهره مالیخولیا؛ اسهال) /۳۰۷ 

ریحان (معالح امراض: دل و دماغ. معده. حماع تعوظ؛ حیض: عرق. عطسه؛ ورم» قلب. خش» 
سنگ مثانه)/۳۰۸ 

زاج (معالج امراض: ورمهای سفت شده؛ جرب و سودا: خارش فرح و مقعد» حراحات و عفونت» 
خونریزی, خون‌دماغ)/۳۰۹ 

زردآلو (معالج امراض: کرم و قبض شکم. اللهاب. خون و صفراء تب گرم» برص و لک و پیس: 
سنگ کلیه) /۳۱۱ 

زردچوبه (معالج امراض: برقان؛ استسقاء خارش و زخم نور چشم درد دندان)/۳۱۲ 

زرشک (معالج امراض: قلب و حگره معده» هضم احشاء و امعاء» ورمها؛ ضعف اشتها: قبض و 
بستگی, خفتان قلب. خیان)/۳۱۳ 

زعفرات (معالج امراض: بیهوشی وکم‌حواسی» عفونت: بستگی بول» شهوت و جماع؛ تقل و گیر 
طحال و بحگر؛ زایمان؛ مگ کلیه, رحم و مقعد. آب ریزش)/۳۱6 

زفت (معالج امراض: خون‌مردگی؛ ضرب‌دیدگی؛ سینه و حلق» لک ناخن. لک و پیس. شقاق و 
ترک؛ مقعد و فرج؛ زالوه حراحت دهان) /۳۱۱ 

زنجیل (معالح امراض: ذهن و حافظه بادها: معده. بعگر» حلق و دىاغ. لقومه مفاصل: تقطیر 


بول» برقان اسهال) /۳۱۸ 

۰ ۳ ۳ وم 

زیتون (معالج امراض: لاغری بیخوایی: شوره‌س سوختگی. لک ناخن؛ سیته و شش: آمور 
جتسی سفلیس) /۳۱۹ 


ژيره (معالج امراض: تفخ وگان, آروغ؛ شکم درد گل و ذغال خوردن» طحال: تگ نفی)/۳۲۳ 
سبوس گندم - سبوس (معالج امراض: سرفه. نحشکی مینه. درد پستان» ورم گزیدگی مار و عقرب» 
مفاصل. زکام. ثپش) /۳۲4 


فهر ست ۵ 


بپستان (معالج امراض: مینه و حلق. سرفه خشک. عطش, سوزش بول. خشکی حلق. گرفتگی 
صداء زخم رود» تب‌هاء دمل)/۳۲۵ 

سدر (معالج امراض: زخم روده و معده. خونریزی داخل» استسقا» سپرز: ریزش مو اعصاب. 
عضلات. ورم‌ها) /۳۲۲ 

سرکه (معالج امراض: درد اعضاء اخلاط مضر؛ هضم؛ اشتها؛ طحال: صفرا: تنگگی نفس؛ سموم؛ 
انعقاد خون)/۳۲۷ 

سرو (معالح امراض: شاش‌بند. مشانه. جراحات. رطوبات لک و پیس» لک ناخن) /۳۳۱ 


سربش (معالج آمراض: بادها بای مفعد سنگ کلیه حیص؛ حراحات. درد پهلوه سفتی و سوست 


مزاج)/۳۳۲ 
سریشم (رّله) (معالح امراض: خوتریزی سینه. ورم زخم؛ خارش و عشکی. زبری پوست» برص و 
لک و پیس)/)۳۳ 


شعد (معالح امراض: عرق عفونت. سنگ کلیه: زهر و نیش؛ قلب و خفقان. صداع هاضمه, 
سردرد بواسیر؛ مقعد) /۳۳۵ 

سقز (معالج امراض: حراحات باطنی: خشکی پوست» شکستگی و ضرب دیدگی» خحفقان» مرفه: 
کجی ناخن. مقعد و فرج)/۳۳۶ 

سماق (معالح امراض: اسهال کهته: معده و شکم امعاء و احشای خونریزی داخلی و خارج. له و 
دتتاتا وش توا ری تعرگ گوفن) ۴۳۸ 

سمئو (معالج امراض: کم خونی» لاغری: مالیخولیا؛ سرفه خشک درد سینه. تبهای مخلوط) /۳۳۹ 
ستبل طیب (معالح امراض:بول و حیضص؛ بواسیر معده» نفخ و باد. اشتهاء غلیان. خفقانه قرمزی 
چشم) /۳۰ 

سنجد (معالح امراض: صفرا؛ استسقاء فلج کزاز: درد مفاصل؛ سستی اعضای ریزش و سستی موه 
معده) ۳۶۱ 

سیاه دانه - شوفیر (معالج امراض: خلط سینه» قولنج و شکم درد. درد سینه. سرفه» قی؛ استسفا: 
یرقان» زردی» طحال, بدرنگی پوست)/۳۸۲ 

سیب (معالج اسراض: قلب و دماغ. خفتان» تنگ نقس غش و ضعف: عطش. سرفه 


خشک)/۳۶۵ 
سیر (معالج امراض: حیض و عرق. مفاصل: شون باد وگاز. درد پهلوه شهوت و جماح: تبهای 
کهنه. زخم معد ی درد مقعد) |۳۷ 


شاهتره (معالح امراض: خون و صفرا: معده؛ تب کهنه, غثیان, خلط و کثافت. حکه و خارش؛ 
پوست. یرقان, دهان و زبان. گزیدگی)/۳:۹ 

شاهدانه - بنگ (معالح امراض: فکر و حواسء کندی ذهن و حماقت کسالت و خستگی درد 
گوش: ورم)|۰ ۳۵ 

ثبت (شوید) (معالح امراض: هاضمه بلقم» سکسکه حیض. شیر دستگاه تاسل؛ آلت و رحمه 
نقح شکم) ۳۵۱ 

شبدر (معالج امراض: خشکی و ببوست مزاج» سموم. استسقا؛ مثانه» جراحات» درد مفاصل» 
اسهال. معده و پهلو) /۳۵۳ 

شتر (معالج امراض: امور جنسی: سرفه و زکام» بمگر و طحال» عضلات. فلج جوش و جراحات؛ 
لک و پیس. تون دماغ)/۳۵6 

شراب (معالح امراض: بدبوئی. سردرد» هضم؛ عصب. وحشت و هراس اعصاب. زخم روده 
تب» ضعف مزاج) ۳۵۱ 

شش - جگر سفید (معالج امراض: ورم پشم» لک پمشم» ورم پاه زگیل» ناراحتی پوست) /۳۵۹ 
شقاقل (معالج امراض: نفخ و باد معده؛ پشت و کمن مثانه. روح)/۳۱۰ 

شکر (معالج امراض: سرقه» سینه‌درد. التهاپ معده باد و نفخ شک خوت و مخانه) ۳۹۰ 

شکر تفار (معالج امراض: خشکی مزاج: درد سینه؛ حلق ‏ وگلوء سرفه: صدا و آوان)/۳۹۱ 

شلفم (معالج امراض: شهوت و بعماع: سنگ کلیه طحال. شاش‌بند. احشاء و امعاع نقرسء 
شفاق) ۳۹۲۱ 

شمتاد (ممالج امراض: مفاصل. مقعد. معده» آب‌ریزش دهان؛ لک و یس. رک پومت. دل 
و دما احشاء) /۲۹۲ 

شنبلیله (معالج ابراض: ضعف قوای جنسی؛ حیض؛ درد سینه؛ سرفه؛ بواسیر تنگ نقس» بعنین و 
رحم)/۳۱۳ 


فهرست ۱ 


شیر (معالج امراض: بستگی شکم. اسهال. عضم فکر و دماغ: خشکی, حکه و خارش: جذام» 


تب سل وریه)/۳۹۲ 
شرخشت (معالج امراض: کام و دهان» خحشکی مزاج؛ سرفه و تب خشکی پوست. کبده 
معده) ۳۹۸ 


شیره (ععالج امراض: سینه و شش» خشکی مزاج» حصیه و آبله. صفرا)/۳۱۹ 

صابون (معالج امراض: بحوش و کورک: حیض, دمل. درد زان عرق اللساء, درد مفاصل مزمن» 
زخم سر بتگی شکم و قولنج) /۳۷۰ 

صدف (معالج امراض: سنگ کلیه, شاش‌بند» لک و پیس. کرم معده خلط فاسد: زهر رتیل و 
صموم تتگ تفس)/۲۷۱ 

طباشیر (معالج امراض: اسهال خونی» خفقان قلب: ضعف و غش» تب‌های تنده دانه‌ها و حوش و 
ره ترس و الهاب)/۳۷۲ 

ظنیان (معالج امراض: سردرد؛ درد شقبقه. تنگ نفس: فاج و لقوه. ستی و ضعف. حیض)/۳۷۲ 


عدس (معالج امراض: تب نفخ خناق, جراحات. معده» سرفه و درد سیله» ترک مقعد و فرج؛ ورم 


پستان) /۳۷ 
عمسل (معالج آمراض: اخحلاط لزح: نفخ شکم. سردرد؛ درد ورم» سرفه» حماع و نو فلح و 
لقره) ۳۷۵ 


عناب (معالج امراض: اخلاط. سینه و حلق؛ فشار خون. کلیه و مثانه. بحگر. مقعد. سوزش و 
عارشن: خوره شکستکی) [۲۷۸ 

عود (معالح ابراض: ضعف معده گیر و بتگی اندرونه اعصاب احشاء و انماء؛ بول هضي 
تنگ نفس. خفقان)/۳۷۹ 

غوره (معالج امراض: حرارت. فشار خون» صفرا و بلغم. ختگی» بدبوئی دهان. دانه‌های 
خارش‌دان التهاب» اسهال) ۳۸۰ 

قلفل (معالج امراض: بدی هضی پوست. احشای باد روده و شکم؛ باء و خون. تقطیر بول» 
عصانیت. ضعف اعصاب)/ ۳۸۲ 

فندق (ععالج امراض: منز و فکر, تموظ سیته: طبش قلب؛ ترس و هول لاغری» رنگ موه اسهال 


۱ طهران قدیم 


۳ سرفه) ۳۸6 
قارچ (معالج امراض: ضمف چشم. اسهال. دل‌پیچه؛ درد روده ورم بیضه. برآمدگی ناف نطفهء 
قلح و سکته) |/۳۸۵ 


قرقاول (معالج امراض: فهم و فک وسواس و خیالات, آب ریزش چشم؛ زخم و حراحات, لک و 
پیس: بدرنگی حامله» کمی حافظه و فراموشی) ۳۸۷ 

قند - نبات - شکر -فیشکر (معالج امراض: سینه و شش: پوست. سرفه. لاغری و خشکی: بپوست. 
دید چیشم. حوش و دانه» زکام) /۳۸۷ 

قهوه (سالج امراض: حصبه: خارش: صفرا؛ فشارخون: ضعف معده. اسهال) /۳۸۹ 

کاج (معالج امراض: دل پیچه» اسهال ضرب‌دیدگی: حون دماغ» زخمهای بد» حوش و زخم 


کچلی رحم و مقعد. بول و حیض)/۳۹۰ 
کاسی (معالج امراضص: خون و تشنگی. گیر و سدهه مجرای بو برقان؛ تقل مزاج. عفونت و 
رطوبت)/۲٩۳‏ 


کافور (معالج امراض: خون دماغ. التهاب. زخم ریه» غصه و دق اسهال» خونریزی داخلی) /۳۹4 
گاه (معالج آمراض: سرمازدگی؛ ورم» سستی» پوست. زخم ساق: دمل و دماغ و فکر غش) /۳۹۵ 
کاهو (معالج امراض: حیض؛ نور چشم؛ برص و لک و پیس. گزندگانی‌شمار و ستی؛ اعصاب و 
اندام مالیخولیا) /۳۹۰ 

کباب (معالج امراض: ضعف بدن. ضعف فکر و مفزه ضعف محده) ۳۹۷ 

کبوتر (معالج امراض: پشت و عنی» فلج و لقوه» رعشه و سستی. ورم شکم؛ حراحت سره وش و 
خارش, درد پهلی مفاصل) /۳۹۸ 

کتیرا (معالح امراض: پیشم درد سینه و شش ورمهای داعلی. خونریزی. سرفه و خشکی گلوه 
روده, کلیه و مثانه) /1۰۱ 

کدو (معالج امراض: بعنون و خبالات. عرق و بول. تشنگی» زیادی خون» صفراء روده و کلیه 
سرفه. خشکی مزاج)/۰۲؛ 

کرچک (معالج امراض: ثقل و گیر معده؛ عروق و اعضاء» حیضص: سردی» تقرس» مفاصل باد 


سرخ؛ ورم بحشم) /۰1) 
۱ 


فهرست ۳ 


کشک (معالج امراض: ریزش مو مفعدء بواسر کزان خون دماغ) 1۰۱ 
۳ ۱ ۳2 
کرفس (معالج ابراض: حیض و جنین» جماع. لاغری گیرهای شکم؛ باء و منی. حصبه درد و 


رگ تب و لرز)/۰۷) 

کلم قمری یا قتیط (معالج امراضص: مستی عمل مقاریت» ضعف دماغ: درد مفاصل, سرفه مزمن» 
درد کمر و زانو)/٩۰؟‏ 

کله (معالح امراض: بعماع لاغری» کلیه و مثانب جنون» دردسر» پوست محده و هاضمه. 
یخوایی) /۰۹؟ 

کنجد (معالج امراض: مینه و صداء نفخ و ثقل» معد»: کلیه, بوامیر» سوختگی» عصب» وخ ره 
جوش وکورک) ٩۱۰/‏ 

کندر (معالج امراض: هاضمه و معده» خون دما روح؛ قی؛ دل پیچه. یوی بد بیتی. باد 
سرج)/۱۳) 

کنگر (معالج امراض: بول و حیض» سنگ مثانهه سموم؛ تب‌هاء خون دماغ: ضعف معده: استسقاه 
عطش دائم) /۱۵) 

گاو (معالج امراض: برقان و زردی» آدرار حون بینی» دردها؛ زخم‌ها: کرم کدی شهوت و باع 
طعال سقلیی گزندگن) ز1غ 


گردو (معالح امراض: خشکی مزاج؛ سرفه سستی طفل» فلج ورم پستان» گزیدگی و جراحات؛ 
حیض و خونریزی) /۱۸) 

گشنیز (معالج امراض: بی‌اشتهایی. تشنگی. معده: کرم ععدهه سخت‌زائی» چیشم درده جوش و 
سوزش)/۱۲۲ ۱ 

گل سرخ -گلاب (معالح امراض: درد گوش و سرو چشم: خفقان» صفرا و بلفم» غش: رحم و مقعده 
لئه و دندان) /1۲4 

گل شب بو (معالج امراض: آروغ» حیض, حنین» لک چشم طحال. ورم مناصل. شقاق. مقعد. 
سردرد) |۲۷ ۰ 

گل گاوزیان(معالج امراض: ضعف روح اک 
سودا) 1۲۸ 


.۷ طهران تدیم 


گل تبلوفر (ممالج امراض: تب گرم؛ حرارت و تشنگی: خشکی دماغ؛ خشکی سینه, سرفه» حاره 
قلب و دما زخم روده) /1۲۹ 

گنجشک (ممالج امراض: ضعف باء. لاغری, لک چشم. ماه گرفتگی. زگیل» درد گوش) /۳۰) 
گندم (معالج امراض: لاغری عروق و احشاء. خونریزی. مخشکی سینه. دمل» جوش و بشور» نفخ 
شکم و روده ورم عضلات) ٩۳۱/‏ 

گورخر (ممالج امراض: غلظت و چربی خون درد مفاصل؛ لک و پیس: ریختگی موء سنگ مثانه, 
امور شهوانی» صرع و سردرد)/۳۳) 

گوسفند (معالج امراض: پشت و کمر دل و بحگر: غش و ضعف. سستی, لاغری» آزار پوست: 
مخارش و سوزش) /۳6؟ 

لاک (معالج امراض: بعگر: احشاء چاقی» برقان. خفقان, کلیه کس تتگ نفس؛ سرفه) ٩۳۵[‏ 

لوییا (معالح امراض: لاغری» حیض, کلیه و کس شیر و بول) /۳۱) 

لیمو (ممالح امراض: کم‌اشتهائی» خون شکم» آروغ: سموم؛ صفرا و التهاب. تب گرم. بحگر و 
معده) 1۳۹ 

مازو (معالج امراض: حیض و اسهال درد مفعد. باد سرخ عرق و خونریزی و جراحت. جوش و 
خارش) /۳۸] 

ماست - آقوز (معالج امراض: ضمف جماع: بستگی شکم؛ هضم؛ لاغری؛ سکسکه» سنگ 
کلیه)/1۰؟ 

ماش (معالج امراض: اعصاب. هیضه و شکم روش. کلیه. ضعف چشم. خارض) /4۰) 

مربای کدو (ممالج امراض: کم شونی: سرگیجه؛ درد سینه, سرفه. ضعف معده: سوزش بوله 
مالیخولیا و جنون) /۶1۱ 

هرزه (معالج امراض: بی‌اشتهائی» فکر و مقزه عفونت معده قولنج؛ درد شکم. درد سینه» سرفه 
تنگ نفس, درد دندان, گلو درد) /1۳) 

هرغ و خروس (معالح امراض: ییوست قولنج» تب درد شکم. نفخ هتشک و 
لاغری» فکر و فهم) /11؟ 

مشک (ممالج آمراض: ضعف فکر و حواس؛ قبقض و بستگی: اسهال» ضمف قلب: سموم. خفقان؛ 


لهرشت ۲۱ 


مالیخولیا) /41) 

مورد (معالح امراض: خون بینی؛ خونریزی: عرق» حیض» بواسیر: سموم» زهر عقرب و رتیل؛ 
حراحت چشم. درد ورم ورم یضه) |4۸ 

موم (معالج امراض: صدا, سینه؛ سرفه خشکی و زبری؛ چرک و دمل» زخم حربه تب وبا؛ زخم 
روده) |۵۰) 

مومیائی (معالج امراض: قلب و دماغ؛ رطوبات رعشه و لقوه بعماع و یاءه درد معده, سنگینی 
رحم. حراحت مثانه)/5۱) 

مویز (معالج امراض: معده و روده؛ پوست» حماع؛ جگر پشت و کلیه. مثانهه شاش‌بنده سرقه و 
سینه) 10۳ 

نارگیل (ممالج امراض: بستگی بول؛ درد مفاصل؛ بدیوئی دهان جنون و مالیخولا: باء و بحماع» 
غش و غنیان) |4۵0۵ 

نارون (معالح امراض: دندان و لثه. اسهال, یبوست. حراحات» جوش‌ها: ورم گوش تاریکی 
چشم؛ کری؛ غلظت خون) |1۵0۷ 

نخود (ممالج امراض: مستی حماع» بول و حیض؛ عرق و خون, لاغری» شیر و منی. معده و امعاع 
گیر معده. درد سینه و شش) /۵۸؟ 

نرگس (ممالج امراض: پوست. قی؛ حنین» عصب پاره‌شده. دردهای مزمن: تیغ و سوزن رفتگی؛ 
مفاصل و نقرس) 10٩/‏ 

نشاسته (معالج امراض: ضعف معده؛ اسهال خونی و ساده: خشکی سینه؛ درد سرء سینه» سل؛ 
حیض, بواسیر: زخم روده) /40۱ 

نعناع (ممالج امراض: دل و دما هاضمه معده آروغ؛ خوتریزی» قی و غشان» هیضه. 
سکسکه)/11۲ 

نمک (معالج امراض: لقل مزاح, بلفم و سوداء کرم و انگل فساد؛ طعم: عذام و خور» ترياک و 
سموم: گزیدگی) |۱۳ 

نی (معالج امراض: باد سرخ گیر و بستگی. خارش و سوزش زخم و چرک. خوتریزی لثه؛ ریزش 
موه تب گرم) ٩15/‏ 


۲ طهران قدیم 


وسبه (معالج امراض: درد بیضه: زکام» سگ گزیدگی» زخمهاء بواسیر مقعد)/1۷) 

هل (معالح امراض: بدی پوست. بدبوئی عرق» عطسه مالیخولیا؛ غش و صرع) [0۸) 

هندوانه (معالج امراض: صفرا؛ بحگر ادراره صفرا و بلفم. خارش. هاضمه؛ سرسام» امراض حاره 
وسواس: نک پوست) /11۸ 

هویج - زردک (معالح ابراض: سینه درد و سرفه ستگ کلیه. هاضمه؛ امور مجامعت» بحگر و 
عمده زخم خوره: حمل و آبستتی) 81٩/‏ 

پاس -یاسمین (معالج امراض: گیر و بستگی شکم سود! و بلغم زرداب.گاز وباد؛ ضعف حماع؛ 
گرفتگی. سردی و رطوبت)/۷۱] 

پونجه (معالج امراض: باد و نشخ رعشه خون. اورام» منی. حیض, سینه. لقوه)/۷۲) 

دستوراتی در جهت حفظ سلامت 1۷۵ 
دستوراتی از طب قدیم (غرض از علم طب. دستور معالجه. طبایع اخلاط چهارثانه. علامت غلیه 
اعلاط از طریق رنگ» همچتین شناعت اخلاط از طریق ول» اعضای رئیسه: موارد اجتناب» 
شناخت خوردنی‌های گرم و سرد: علاج گرمی و سردی: معالجات مقدماتی؛ علاج سی کمن 
مضرات رفن در آب سرده علاج زخم و حراحت. فواید ریحان قواید سماق» حاصیت آب برگ 
سرو و سرکه؛ موارد ضرر و زیان در بدت» تقویت باء, قواید خرچنگ. فاید؛ باقلاه فاید گچ و 
سرکی فایدهُ آب انار شیرین؛ هنافع یپستان» فواید شلغم. نفع و ضرر پرهیزه نشان صلامت بدن» 
فواید زنجییل» خاصیت حجاعت ساق پا و پس سره فواید رّب» فواید پیاز: فواید شربت زرشک» 
فواید ماهی: فواید مازو برای زنان» مضرت حماع فایده مربای عسلی: مضرات خور! کی‌هائی که 
با هم خورده شونده فایده شریت باتگو. فایدة آب گوگرد. منافع متبل طیبه فایدهُ شیر و خرماه 
فایده سفید؛ تخم مرغ, فایدهُ دارجین برای زنان؛ فواید سیر» مضرات بی‌خوایی. ضرر خوردن 
آب؟ مضرات افراط در جماع» فواید گشنیز و بنفشه و گل سرخ فواید بادیان: فواید کنجد فایده 
تخم مورد» خواص حنا: فواید آب آهن» فواید مفزگردی فایدهً فندق. فواید نخود. خواص شلفم» 
فایدهٌ مورد. حاصیت حناء فایده سنکتجبین با آرد باقلا)/ 1۷۷-4٩۲‏ 

در حفظ صحت ۲ 


آشپزی و غذاهای طهرانی 


از انجا که اين کتاب دربارةٌ آشپزی قدیم طهران صحبت میکند مطلب شروعی 
آنرا هم از گفته خود طهرانی های قدیم میآوریم که مگفتند: : حوشبختی هرزن 
واه و رواب ود عم کیک یوب ار نارای است مسلم 
که خانم های فاقد آشتائی با شک اتف کنر اند ار ۱ 
زندگی زناشوتی برعوردار نوده غیریتی اول فا به آخر,حقظ بکبتل و شاید فلقذ 
آن هم که در جهازکشی‌ها اول آئینه و آنحر دیگ و دیگور را حمل میکردند همین 
بوده که میخواسته حالی بکنند برای هرعروس که به خانه شوهر میرود پس از 
زیبانی صورت و حسن خلق و حسن‌رفتار هنر ادارٌ شکم شوهر» اول شرط 
میباشد و آن میسر نمیشود مگر با اطلاع از آشپزی و داشتن دستبخت خوب و 
اينکه جگونه بتواند از راه غذا دل شوهر بدست آورد. 

از آنحا که روشن شده مرد اصولا شکمو و پیش شکم در رودرباستی مباشد 
و هیچ جیز او را به اندازه پذیرائی از طریق غذا راضی نمیکند که شاید هم در 
این قسمت -ق به جانب مرد باشد که پس از ساعتها رنج و مرارت تحصیل 
معاش دقایقی را هم از راه غذا مسرور بشود و (مایة عیش زندگی شکم است) را 
بدست اورد. 


البته خوب خوری را با پرخوری نباید اشتیاه بکنیم که آقایان در مصرف غذا 


۴ طهران قدیم 


زیادتر به کیفیت آل, یعنی طعم وعطر و شکل ومزه و خاصیت آن اهمیت 
میدهند تا کمیت آن, همراه اين توقع بجا که همسر و خانم خانهٌ او نیز با دست 
خود و هنر و سليقة حویش جهت او غذائی تهیه و میز و سفره‌ای آماده بکند. 
خاصه آنکه اظهار سلیقه نموده, هر از چندگاه غذا و حوردنی ای ندیده نخورده‌ی 
نوظهور سر سفره بیاورد و لذا میتوان ادعا نسود که غذاها و خوردنی‌هائی که در 
این کتاب آمده همان تازه‌ها و نوظهورهائیست از مردم شصت, هفتاد سال پیش 
طهران که به مرور زمان قسمت اعظم آن از یاد رفته بقیه نیز در شرف از یاد 
رفتن میباشد, و باید گفت هر کهنه پس از مدتی نوشدهء به همانگونه که لباس 
و آرایه و آرایش و نمای بناهای از نظر افتاده که پس از جندی جهره نموده دو 
مرتبه مد روز میشوند. 

در نمونٌ شلیته شلوار و ابروی پر پشت و فر موکه دومرتبه مد روز شده از زمره 
چشمگیرترین پرشش و جهره‌سازی‌های خانم ها درآمده‌اند ابروی کلشت قدیم 
دوباره مد روز شده جای ابروهای قیطانی» یا تراشیده‌ی مداد کشیده را گرفته, 
چه دلربائی ها میکند و هرجه مثال اینها. 

پس غذاها و خوردنی نوشیدنی های نیم قرن پیش و زیادتر آن نیز میتواند برای 
ندیدی نخورده‌ها تازگی دلفریب داشته خاصه که در اغذیه اشربه‌ی قدیم 
علاوه بر ملاحظه‌ی غذائیت و شکل وطعم و مزه, جوانب صحی و طبی ان در 
نظر گرفته میشده است. 

به این صورت که مثلاً در عورش فسنجان که گردو از مواد اولية آن بودهء در 
طبیعت گرم است» تا مناسب حال همه باشد چاشتی آن آب انار یا رب انار معلوم 
شده که خنک مزا ميباشد. یا در قرمه‌سبزی که تره و جعفری گرم‌مزاج» سبزی 
آن میباشدء تا در خورنده‌ی گرم‌طبیعت ایجاد ناراحتی نکند, جاشتی آن آبفوره 
منظور شده است . 

همچنین در ترشی‌ها و شیرینی‌ها و جربی‌ها و مانند آن که فواید و اعتدال و 


آشیزی ر غذاهای طهرانی ۳۵ 


بی‌ضرریشان محاسبه و نظرات تسالیم طبی آن در نظر گرفته شده است, به این 
قاعده که دو خوراکی حیوانی و نباتی نباید یکجا و ممزوج به هم تهیه و صرف 
بشود . مثل دو شیرینی مختلف المزاج مانند قند و خانواده قند که نباتی و از 
چفتدر گرفته شده وعسل که حیوانی و از زنسور میباشد و دو چربی مخلوط وبا 
یکدگره منل دنبه و روغن و کره‌ی گاو و گوسفند که حیوانی و روعن تخم پنبه 
و کتجد و آفتاب گردان و زیتون و مثل آن که نباتی و از گیاه. و به همین قرار دو 
ترشی مثل سرکه و ماست و کشک و آب لیموو مانند آن» که نه‌تنها فایده ندادهء 
بلکه از آئجا که مفسد و ختلی‌کنند؛ یکد گر میباشند, اثر معکوس میبخشند, به 
نمونه‌ی ضرب المثل (عسل و خربوزه) که ناسازگار و دشمن هم معلوم شده بود و 
داستانش این که یکی را که از خوردن عسل و خربزه مبتللا به شکم درد شده 
فریاد میکشید گنتند مگر نمیدانستی عسل و حربزه با هم نمیسازند؟! جواب داد 
میبیتی که حه حوب هم با هم ساخته پدرم را درآورده اند! 

پس کتاب حاضر نه‌تنها از آشپزی حرف میزنند» بلکه خواص و عضار مواد 
مورد استفاده‌ی آن نیز همراه شده است. در این حاصیت که هرآینه خوانننده به 
همان دقت و ریزیینی که نوشته شده در آن اممان نظر بعمل آورد؛ نه‌تنها آشپزی 
ماهر میشود, بلکه نیمچه طبیبی کارآمد خواهد شد که بسا از بیسساری‌های 
غیربالینی خود و اطرافیان رفع بکند. 

و اما سخن لازم این که دقت در مطالب کتاب جهت مبتدیان نه مطلعان 
میباشد. مبتدیانی مانند دنحرحانم‌هائی که از پشت میز دبیرستان و دانشگاه و 
امثال آن به خانهٌ بخت رفته, بدون آنکه, جنانکه دیده شنیده شده است آندک 
اطلاعی از یخت ویز و مسائل آن داشته باشند. بطوریکه دخحترخانمی از این 
ردیف از همسر خود این نگارنده طرز پختن تخم مرغ عسلی میپرسید, و دخترخانم 
مه تساه ا مرا ود اند در وکیل آباد مشهد دیدم که از دو ساعت به 
ظهر تا ساععی از ظهر گذشته که بزرگرهایش مشخول حرف زدن و تخمه 


۲۶ طهران ندیم 


شکستن بودند و میخواست آتش برای کباب درست بکند کبریت به ذغال 
میکشید و سه قوطی کبریت را به آخر رسانید و عافبت هم نتواست در این حد 
شعور بخرج بدهد که وسیل؛ٌ جوب و کاغذ و کهته و جیزی که کبریت به آن 
کشیده به روی ذغال نهاده باد بزند آنرا تبدیل به آتش بکند ! 

و اما طرز استفاده ار کتاب این که یک مرتبه آنرا از ابتدا تا انتها خوانده به 
مطالیش شتا شده سپس بعمل آوریم. خواندنی که ود نوعی ممارست بوده؛ 
عملی آن سهل میکند وپس از آن خواندنٍ پکاربستن که ابتدا بدون کم و زیاد 
نظر به کتاب داشته باشیم و دیگر این که چند دستور را با هم بکار نگرفته, بلکه 
یک یک و این که پختن یک غذا را به کمال رسانیده به نوع دیگر آن رو 
بیاوریم» و این که هر جه؛ از غذا و غیر آنرا از کم و مقدار اند ک و در ظرفیت 
یکی دو نفر تهیه کنیم. ودیگر که هرآینه غذائی تند و شور و خراب از آب درآمد 
بجای دل‌آزرده شدن سعی در اصلاحش برای نوبت بعد بکنیم. چه هر مبتدی 
نا گزیر از حراب کردن در شروع به کار میباشد. مخصوصاً در آشپزی که آنرا کار 
آب و آتشس گفته, هرضررش موسب تجربه‌ای شده عقلی را زیاد میکند؛ و در 
آخر که ملائقطی نبوده عادت به کتاب نکنند تا برای هر مختصر به آن رجوع 
یکنند, بلکه مطالب آن به سیته سپرده در عمل به حافظه رجوع نموده عقل و 
ابتکار خود شریک بکتند» که هميشه و در همه‌حا کتاب در اختیار نمیباشد. 


اصطلاحات فنی کتاب 


كت 2 5 ۳ م 5 ۲ ۹ 
آب‌روغن: روغتی را که برای دادن ته‌دیگ وروی برنج در آب حوش حل 


۳1 تِ ۳ 
آبکش کردن وآب کشیدن: برنج را پس از پختن که جهت گرفتن آب آن در سبد 
بر یزند . 


از آب درآوردن: هم در معنی پختن و حاضر کردن برنج جهت آبکش کردن و هم 
به معنی پختن غذا به نحو احسن میباشد. 

برنج خیس کرده: برنجی را که بصورت پستائی و به منظور آماده کردن بهترش 
حهت پخت در آپ‌نمک بخیسانند. 

تنگ آب: غذانی که با آب کم پخته بشود ویا چندان آتش بخورد که آبش 
نزدیک به تمام به خورد برود. کم آب. 

نفت دادن وچرخ دادن: سرخ کردن گوشت و هر چیز که خیلی مختصر سرخ 
بشود, یعنی فقط دو سه دقیقه و کمتر در ر وغن هم بخورد و یا در روفن ريخته با 
گرداندن یکی دو قاشق برداشته بشود. 

قلقلی با سرگنجشکی: گوشت کوییده‌ای را که در کف دست گرد کرده به انذازة 
فندق یا بزرگتر درآورند. 


جاانداختن: غذانی را که پس از افزودن آخرین موادهآنرا برای يخته شدن کامل و 


۲۸ طهران ندیم 


دست بهم شدن و ریخت دا کردن رو آنقن ملایم اه 

کرکره کردن: ماش یا هر حبوب دیگری را که در زیر دسته هاون و چیزی متل آن 
مالیده بخواهند از پوست درآورده یا لپه بکنند . 

بار کردن؛ گوشت و هز چیز دیگری را که در ظرف ریخته برای پختن روی آتش 
قرار دهند. 

دم دادن: به حال دم کشیدن گذاشتن پرنج با هر بختنی وگن 

برگرداندن: پشت و رو کردن شامی و کوکو و هرجه مثل آن و همچنین برنج و هر 
چیز دیگری را که بخواهند در ظرف شود ب رگردانند. 

شیره کشیدن: کویدن جیزی مثل بادام و مفز هل وریختن آن در پارجه و 
لت هر ان 

شیرین کردن: هویج و هرچه را که در آب و شکر پپزند. 


مقیاس مواد لازم جهت مهمانی‌ها 


درپلوها مانند پلوگوشت. پلومرغ: برای هر چهار نفر ۰ ۰ گرم برنج» ۰ گرم 
کت با مره ۲۰ گرم روغن, مقدار یک عدس زعفران. 

سبزی پل و کوکوماهی: برای هر چهار نفر ۱۰۰ گرم برنج: نیم کیلوماهی, ۳۰۰ 
گرم روغن, یک کیلوسبزی که نصف آن مصرف پلوو نصف دیگرش به 
مصرف کوکو برسد «البته باید توجه داشت که سبزی پاک نکرده حساب شده 
است که حون پاک بشود کمتر از نصف آن مماند.» 

باقلاپلز هر ۳ کیلوبرنج یک چارک (۷۵۰ گرم) روغن: ۲ کیلوشبت, ۳ 
کیلوباقلا سبزه ۳ کیلو گوشت» یک گرم زعفران. 

دیگر پلوها مانند: رشته‌پلو عدس‌بلو ماش یلو لوبیایلو, ,. برای هر 4نفر ۵۰۰ 
گرم برنج» ۱۵۰ گرم رشته يا عدس یا ماش يا لوبیاء ۱۰۰ گرم ر وغن. 

پلوهای سبزی‌دار مانند: کلم پل هویج پل لوبیاپلی. استانبولی پلربی‌گوشت برای 
هر چهار نفر 7۰۰ گرم برنج » ۰ گرم روغن؛ نیم کیلو کلم یا هویج یا لوبیا 
سبز, نیم کیلو گوجه‌فرنگی که کم و زیادشان را طبق دلخواه اندازه بکنند. 

قیمه لابلو و استانبولی پلو: برای هر چهار نفر 5۰۰ گرم برنج» ۳۰۰ گرم گوشت 
بی‌استنخوان» ۱۵۰ گرم روفن» ۲ پیان 4 گوجه‌فرنگی متوسط» یک فاشق 
جایخوری ادویه و فلقل زردحوبةٌ مخلوط . 


۳۰ طهران قدیم 


لو خووش قیمه: برای هر چهار نفر ۲۰۰ گرم برنج» ۱۰۰ گرم روفنء ۲۵۰ 
گر گوشت بی استخوان, یک مشت لپه. ۲ تا 4 سیب‌زمینی متوسط, ۲ پیان 
یک قاشق چایخوری ادویه حات. 

چلوخورش های سبزعدار مانند: قرمه‌سیزی, خورش کنگره ریباس» کرنس؛ 
1[ 
بی استخوان» ۱۵۰ گرم روفن, نیم کیلوسبزی‌جات مخلوط, ۲ پیان ۳تا ؛ 
قاشق ترشیجات مانند آبفوره یا آبلیمی یک قاشق چایخوری ادویه جات «کم و 
زیادترشی غذا را با چشیدن بریزند.» 

جلوخورش هاي شیرین مانند: خورش هویج خورش سیب به 1۰۰ گرم برنج » 
۰ گرم گوشت» ۰ گرم روغن» ۰ گرم سیب يا هویج یا به, ۲ پیاز 
متوسط, ۳ تا ۵ قاشق شک یک قاشق چایخوری ادویه و فلفل زردچوبه یا به 
مقدار یک عدس زعفرات. 

چلوکباب: برای هر ۳ کیلوبرنج یک کیلو کر ۳ کیلو گوشت راسته. 

کیاب‌ها: از چنجه و برگ و کوبیده برای هر تفر ۱۵۰ تا ۲۰۰ گرم گوشت 
ختانیا مشود 

کوفته‌ها: برای هر چهار نشر ۰۰) گرم گوشت چرخ کرده؛ ۲ عشت جمع 
کرده برنج» یک مشت له ۲ پیاز ۵۰ گرم روغن, یک مشت سبزی خرد 
کرده. اگر کوفته باقلاست نیم کیلوباقلا سبل ۲ مشت شبت خرد کرده, یک 
قاشق جایخوری فلفل زردجوبه آدویه. 

ی تخت یم کر 
نخودچی» ۲۵۰ گرم روغن. ۳ پیان یک قاشق چایخوری فلفل زردچوبه» یک 
قاشق جایخوری نمک. 

آبگوشت‌ها: برای هر 4 نفرتبا 4۰۰ گرم گوشت آبگوشتی, ۲ مشت نخود و 
لوییا یا نخود یا لوبیا یا لپهه یک پیاز, ۲ گوجه‌فرنگی, یک قاشق چایخوری 


مقباس مواد لازم جهت مهماتی‌ها ۳۱ 


فلفل زردجوبه نمک. 

آبگوشت بادمجان: برای هر چهار نفر 4۰۰ گرم گوشت؛ ۲ تا ۳ بادسجان 
متوسطء ۲ مشت عدس, یک پیاز, نصف لیوان کشک یک قاشق جایخوری 
فلقل زردجوبه» نمک به اندازه. 

آبگوشتهای شیرین مانند آبگوشت سیب: برای هر چهار نفر 4۰۰ گرم 
گلوشت. ۲ مقت لونا فرعرم.یک به با 4 ۵سیب: ۷فقافی شک یکت پبار: 
یک قاشق جایخوری فلفل زردجوبه. 

شامی‌ها: برای هر چهار نفر 4۰۰ گرم گوشت جرخ کرده, ۲۰۰ گرم آرد 
نخودچی يا لپه, ۲۰۰ گرم روفن, ۲ پیان یک قاشق چایخوری فلفل زردچوبه, 
یک قاشق حایخوری نمک. 

کوکوها: برای هر چهار نفر نیم کیلوسبزی يا بادمجان یا لوبیا سبز یا 
سیب‌زمینی» ٩‏ تا ۸ تبخم‌مرغ» ۲۰۰ گرم روغنء یک قاشق چایخوری فلفل 
زردحوبه» یک قاشق جایخوری نمک. 

حلیم‌ها: حلیم گوشت برای هر چهار نفر 4۰۰ گرم گوشت: ۰ گرم گندم» 
۰ گرم روغن» 4 قاشق شکر: 

حلیم بادمجان: برای هر 4 تفر 4۰۰ گرم گوشت, ۲ مشت عدس ؛ 
بادمجان, ۱۰۰ گرم روغن» ۲ پیاز, یک قاشق چایخوری فلفل زردچوبه, نصف 
یوان کشک. 

آش‌ها: آش رشته: برای هر نفر یک استکان حبوب: ۲۵۰ گرم رشته, یک 
کیلو سبزی درهي یک لیوان کشک, یک قاشق جایخوری فلفل زردجوبه, یک 
قاشق جایشوری نعدا خشک. به همین مقیاس دیگر آش‌ها. 

دپخت‌ها: برای هر چهار نفر 4۰۰ گرم برنج: ۲۰۰ گرم عدس يا ماش یا هر 
حیوب دیگر تا ۷۵ گرم روغن» یک قاشق جایخوری فلفل زردجوبه, اگر لازم 


داشته باشد, 


۳۲ طهران تدیم 


این مضیاسی است کلیء اما جنانچه در راهنمای کتاب گفته شد خیلی 
کامل‌تر است اگر بزنده ود چشم و دست وذائقه را در اندازه مورد استفاده قرار 
داده از نظر و قريحة خود بهره بگیرد. با این حال جون در تدوین این کتاب سعی 
در بدون عیب بودن آن بوده هرحا هم که مقدار و اندازة حاص لازم بوده در ذیل 
یا من خحود مطالب آورده شده و بکار برند گان را هیجگونه ناراحتی و سرگشتگی 
نمباشد. همجنین جهت سهولت به دلیل عدم اشنائی با اوزان قدیم وزنهای 

ی 

امروژی بکار گرفته شده است. 


پلوها و دستوربختن برنج 


آنجه با برنج پخته بشود که به آن سبزی و لوبیا و مانند آن زده بشود یا گوشت و 
مرغ و امثال آن با او همراه کنند آنرا (پلو) میگویند و هرچه برنجش سفید ساده 
و خورش و مخلفاتش در کتارش قرار بگیرد (جلو) نامیده میشود» و هر برتج 
آبکش نکرده که چیزی به آن داخل نشود (کته) و چنانچه لوبیا و باقلا و سبزی و 
چیزی به آن مخلوط شود دمپخت شناخته شده ما نیز به همین نام‌ها از آنها اسم 
بردهء اول از پلوها شروع ميکنيم. 


مرغپلو: مواد لازم: برنج» مرغ» زرشک, کشمش پلوبی» زعفران, رزوغن حیوانی 
اعلاء زبره» نمک کوبیده نمک تکوبیده. 

دستور طبخ: اینک برای پختن مرغ پلو و هرگونه پلو و چلودیگر لازم است که 
اول طریقهٌ پختن برنج را بدانیم بنابراین ابتدا یه خود پختن برنج میپردازیم : 

دستور خیس کردن برنج: برنج را پاک کرده, شلتوک و زوائد آفرا بگیرند و در 
آپ ريخته چندین ببار آثرا جنگ بزنند و آب آنرا خالی کنند تا وقعی که کامل 
تمیزوسفید ورنگ آبل شفاف بخود. و سیس ایشن را انداژه کنند «در ان جد 
که رویش را دو سه انگفت آب بگیرد» و آنگاه در کي سفید تمیژی چند تکه 
نیک سنگ نکوبیده ريخته درش را ببندند و روی برنج گذارده آنرا از دو روز تا 


۳۴ طهران قدیم 


یک هفته به حال خود گذارتد. این برنج را میگویند برنح حیس کرده و روزانه 
میتوان از آن برداشته مصرف نمود و لذا حانواده‌هائی که مصرف برنج زیاد دارند 
میتوانند همیشه خوراک تا یک هفتة خود را خیسانده یستائی بکنند. «در خیس 
کرد نوع برنج‌ها فرق میکند, در این‌صورت که برَتج دمسیاه اعلا را تا بیش از 
یک هفته هم میتوان خیس کرده نگاه داشت و هر چه برنج وسط تر و سست‌تر 
باشد کمتر باید نگاه داشته زودتر به مصرف رساند .4 

علامت برنج حوب آن است که تقريباً کف به زردی میزند و باریک و بلند 
و سالم بوده در زیر دندان بسختی خرد ميشود و نشانا برنج سست آن است که 
هم رنگش سفیدتر است و هم زير دندان زود متلاشی و نرم میشود. 

خاصیت خیساندن برنج آن است که اولدٌ «ری» میکند. یعنی در پختن زیاد 
شده جا باز می‌کند؛ قد مبکشد, مغز پخت میشود» آب روغن و روغن تا مفزش 
نفوذ کرده خوش طعم تر و لذیذتر میشود, نرم و پشمکی میشود, چون نمک به 
داخلش اثر میکند خوش مزه میشودء چشم گیر و خوش نما و دانه‌شمار و اسفنجی 
گردیده محلسی ميشود. ۱ 

طریقة بختن برنج: برنج را به مقدار لازم در دیگ یا هر ظرف دیگر که جهت 
آن در نظر گرفته شده است «در حالی که آب آن کاملاً حوش آمده در حال قل 
زدن باشد» ريخته در آن را نیمهلا گذارده بجوشانند «قابل توحه است که آب آن 
باید حتی العقمد ور زیادتر باشد یغنی روی برنج را حداقل چهار انگشت بگیرد و 
ترا 2 تور اک وا مت زا هروا کم زومسر رورت وتارس کش 
کم و زیاد نشود. » 

تشر ابرم خفتی گیرده ات یقن تک تسرد شه است ماید را نیدون 
آب نمکش برداشته در دیگ بریزند وهنگام آب کشیدن هم که برنج را در سبد 
میریزند باید آب ولرم از روی آن بگذرانند تا نمک اضافی و لعاب آن گرفته 
شود. و چنانجه برنج خیش نکرده یعنی نمک‌سود نشده است و آنرا بطور خشک و ,. 


پلوها و دستور پختن برنج ۳۵ 


آنی در دیگ میریزند باید به مقدار کافی تمک به آن داحل کنندء ولی در آب 
آجگیدن قرانین 2 آب ولرم جهت گرفدن لعاب آن از 
وف هردوشان کت رافت. 

مقدار مصرف برنج برای هرنفر: جهت مهمانی‌ها پرای هر نفر ۱۵۰ گرم برنج 
کافی میب‌اشد لاکن در مصارف شخصی این اندازه به مقدار کم وزیاد 
مصرف کنند گان فرق میکند. 

مقدار تمک برای برنج خیس نکرده: برای هر یک کیلوبرنج حیس نکرده یک 
مشت بسته یا نصف استکان مصمولی نمک لازم است «شوری و کم‌نمکی آنرا 
هنگام آبکش کردن و آب از روی آن گذراندن میتوان اندازه نمودء به این ترتیب 
که چنانچه پرنمک بودایک آب ی آز روش آن 
هیر زد کته ۱ 

هنگام برداشتن و در و اش ای ایک وق جنانجه گفته شد شد طول مدت 
پخت برنج ها با نوع آنها فرق میکند که آشپز باید مراقبت نماید. ولی آنجه هر 
نوع پرنج را شامل میشود آن است که هر چند دقیقه یک بار چند دانه ار آنرا با 
کنگیر از دیگ خارج نمودهمیان دو آنگشت شست وسبابه فشار دهند» هرگاه 
انگشتان به هم آمده برنج در لایش نرم شد «البته نه بطوری که خمیر شده باشد» 
آن برنج آماده است» که البته در نرم و زنده دوست داشتن, میتوانند آنرا کمی 
کی تا وق اک کی 

طرزدم کردن بریخ: یس از آبکش برنج و همزماد با بودد برنج در 
آیکش مقداری روغن با کمی آب دردیگ ریخته روی آتش بحوشانند و آنرا 
تصف کرده, نیمی از آثرا حارج 9 رآ فیک کل رده برنج را کم کم 
که روی هم فشرده تشود روی آن بزگردانند و نصف دیگر آبر وغن را که 
نگاهداشته اند بوسيلة کر برنج بدهتد و ود یکت را گذارده جند دفیقّه 
روی همان آتش تبند باوند تا بخار آلوبالا بزنده سپس در دیگ را برداشته با 


۳۶ طهران قدیم 


دستة کفگیر چند سوراخ در برنج.ایجاد کرده آنگاه دم کنی بگذارند و آتش را 
ملایم نمایند وتا یک ساعت آنرا در حال دم نگاه بدارند؛ در این مدت وقت 
برنج کاملاً پخته و دم کشیده و برای کشیدن حاضر میباشد. 

توجه: چنانچه در اثر کم‌توجهی برنج زیاد نرم یا زیاد زنده در دیگ برگردانده 
شدء در نرم بودن میتوانند آنرا زیادتر روی آتش گذاردند» «به شرطی که آتش 
دیگ ملایم باشد که ته‌دیگ برنج نسوخته, بوی سوخته نگیرد» و چنانچه : 
حواستند نرم‌تر شود کمی آب یا آب‌ر یفن ان کفاز اه کم بر آن افزوده دمکتی را 
بر روی دیگ محکم نمایند و در دیگ ویا بشقابی به روی دم کنیء تا کمتر 
بخار دیگ خارج شود بگذارند. 

تهیة دم کنی: سبد مخصوص دم کتی که ساخته اش در بازار موجود است را 
گرفته بشوبند و پشت وروی آثرا با چند لا پارچه تمیز پوشانده به سبد بدوزند و 
پارجه‌ای که قابل پیوستن و حبدا کردن باشد روی آن کشيده. استفاده نمایند و 
پارجهٌ روئی را میتوانند در هر جند مرتبه پخت تحدید یا شسحه تمیز گردانند. یا 
حتد لا پار جه ی پشت سید آیکش با در دیگ کشیده به حای دمکنی بکار برند. 
تا اینجا آموختیم که باید برنج را از جه مرحله به جه مرحله رسانیده» حگونه آنرا 
پخته آماده نمود و اکنون وقت آن است که به کار پختن مرغ پلومان بپردازیم. 


۳2 7 ۱ ۲ ۲ 11۳ 

طرزپختن هرغ جهت مرغ پلوبا هر نیع مصرف دیگر: مرغ یا جوجه را در دیگ 
زودیز با قابلمه‌ای که بخار را در خود نگاه بدارد» پس از پاک کردن وشستن و 
پاشیدن کمی نمک گذارده, چند قاشق آب ريخته درش را محکم نموده روی 
۳ صسِ_ .| مج رز ۲ ۲ 7 ۳ 
آتش ملایم بگذارند. اگردیگ آن زودپز باشد به نسبت پزائی و دیر پزائی مرغ 

۳ ۳ 
بین پانزده تا بیست و پنج دفیقه پخته و حاضر میگردد» و در دیگ‌های معمولی 
این مدت تا پخته شدن مرغ اضافه میشود. هر جه مرغ بی‌آب و کم آب پخته شود 
۲ ۳2 ‌- 
و آتشش ملایم به اندازه باشد مرغ نرم‌تر و خوشمزه‌تر میگردد, علاوه بر آنکه 


پلوها و دستور پختن برنج وش 


نیروی آن در خودش باقی میماند و هر اندازه که آب آن زیاد و هنگام پختن از 
آن بخار حارج شود مرغ بی‌عزه‌تر و بی‌رمق تر گردیده سفت ميشود. 

توجه: باید دانست که برای پختن مرغ و جوجه آب خود آن کافی بوده محتاج 
به آب اضافی نمیباشدء مگر آنکه مرغ ناپز و دير پز و دیگ آن بخار را در خود 
نحواند نگاه بدارد که در ایتصورت کم و زیاد ریختن آب بسته به نظر پزنده آن 
میباشد ولی قدر مسلم آن که حتی‌الامکان باید مرغ و جوجه بی‌آب و تنگ اب و 
بوصیلة بخار پخته بشود, مگر آنکه آنرا بخواهند در مصارف غیر از پلو و عورش؛ 
یعنی سوپ و آش و شوربا و مانند آن پکار بیرند. 

طرز کشیدن مرغ‌پلو و حاضر کردنش برای سرسفره: این پلوراً به دو نوع کشیده سر 
هه فد اول به گونه ساده و خودمانی آن که نصف برنج را پس از دم 
کشیدن در دیس یا قاب کشیده مرغ پخته را که ساده یا با کمی زعفران طبخ 
که باشد روش آنه گرازده با بقیه برنج روی مرغ را پوشانده چاشنی آن که 
زرشک و کشمش پلویی و زیره با بدون زیره باشد را رویش پاشیده با برنج 
زعفران‌زده که بر آن بپاشند زینت نموده, روغن داده سر سفره ببرند. 

نوع دوم که مجلسی و برای مهمانی است آن است که هنگام کشیدن برنج 
مرغ پخته را از پوست و استخوان و زوائد پاک کرده و ریز نموده با کلفتی هر دو 
انگشت برنج که در دیس میکشند مقداری از آن مرخ هم رویش ریخته باز برنج 
داده, زرشک و کشمش پاشیده, به همچنین دوباره و سه‌باره مرغ و برنج و 
زرشک بریزند تا دیس یا قاب پر و قله‌ای بشود و در آخر رویش برنج زعفران‌زده 
پپاشند و روغن داده سر سفره ببرند. 

حاصیت این نوع کشیدن آن است که مهمان محبور به الودن دست خود 
جهت پاره کردت مرغ نشده, ضمتاً یکی را مرغ زیاد ویک را مرغ کمتر نصیب 
نگردیده؛ همه را بالمناصفه از مرغ مهم میرسد و دیگر شکل دیس مفره و ریخت 
بشقاب مهمان زیاتر از قسم اول میآید, علاوه بر آسودگی خاطر خورنده از حیث 


۳۸ طهرلت قدیم 


پاکیزگی مرغ از زائده و اینکه مورد توجه دیگران از کمتر و زیادتر برداشتن مرغ 
نشده است و جهت میزبان که مرغ برنج را به اندازة لازم خواهد گذارد. 

زینت سفرةً مرغ پلو: پنیر و سبزی, حلوا یا مرباء یا هردو. شربت بیدمشک یا 
سکنجبین, يا شربت گلاب که در اين سفره ترشیجات و ماست تمينهند, از 
آنجا که زرشک و کشمش و زعفران سازگار یا ماست و ترشضی مطبوع طبع 
خورنده نمیگردد, دیگر (نرگسی) و ( کوکوی اسفناج) یا هردو که دستور طبخشات 
در فصل مربوط به حود خواهد آمد» همراه نان فلفل نک آب. 
شاخدارپلو: مواد لازم+ برنج خیس کودةء مرغء زیرهء نروغن, زعفران, نمک. 
«اين پلو از آنحهت په این نام اسم گذاری شده است که مغ را ار پشت میات 
قاب یلو فرار داده دو پای آنرا بیرود عینهند .6 

دستور طیخ: مرغ را پاکیزه کرده و شمته و تنگ آب پخته, برنج را جوشانده و 
آیکتر نموده, دم میکنند و موقم کشیدن کف دیس يا قاب را برنج ریخته مرغ 
پخته زعفران‌زده را که قبلاً حاضر کرده‌اند از پشت کبه پاهایش به طرف بالا 
باشد روی آن قرار داده روی آنرا از برنج پر و کوت نموده رویش زيرةٌ کوبیده 
پاشیده, روی آن برنج زعفران آلوده پاشیده روغن میدهند و مر پاهای مرغ را با دو 
شاخه گل یا جعفری یا تربجه که با سنجاق یا جوب خلال بر او بند کنند زینت 
میدهند. زیرةٌ این برنج را به این صورت. هم میتوان به آن زد که زیر نکوبیده را 
پس از پاک کردن و شستن وخشک کردت «که معمولاً اپن کار را قبلاً کرده 
زیره را آماده ساخته اند» موقم دم کردن برنج لایش پاشیده دم میکنند. همچنین 
طبق ملیقه در شکم مرغ آن میتوان مخلفاتي مانند تخم‌مرغ پخته پوست کنده و آلو 
وقیسی و مفز گردو و گنجشک پخه, کشمش وخرما و امثال آن جا داد. 

چنانجه زیره قبلاً حاضر نشده است آنرا پس از پاک کردن و شستن در الک 
ريخته کمی هوا یا حرارت بدهند که خشک و برای پاشیدن لای برنجم حاضر 
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ی 

توجه: باید دقت نمود که زیره به اندازه یعنی دانه‌شمار و برای هر لقمه بیش 
از جند دانه پاشيده نشده باشد. به همین صورت جنانجه دوست داشته باشند 
پاشیدن کمی زرشک تمیزکرده شسته, یا کشمش, یا هردو موقم دم کردن برنج 
هم که با زیزه مخلوط شده باشد. طعم و مزهٌ غذا را بهتر میکند. 

پاک کردن هرغ: چنانچه مرغ پاکنکرده و پر نکنده باشد و بخواهند آنرا از پر 
جدا کنند باید اول سر و پاهای آثرا جدا کرده در آب جوش فرو برده چند دقیقه 
نگاه بدارند و سپس بیرون آورده به سرعت که سرد نشود شروع به کندن و 
کشیدن پرهای آن بکنند و پس از آن تا مرغ کاملاٌ از خرده پرها و زوائد خارجی 
پاک شود آنرا روی شملة گاز یا آتش گرفته بچرخانند که کاملاً پاک بشود و 
بعداً شکمش را خالی کردهء با آب نیمگرم کاملاً داخل و حارجش را شسته 
سیاهی های اندرونش را گرفته تمیز بکنند. 

زعفرانی کردن مرغ: برای شاحدار پلوبهتر است که مرغ آنرا زعفران بزنند و آن 
به این صورت است که موق پختن کمی زعفران در آب دیگ آن مخلوط کرده 
مرغ را در آن بخلطانند و تا هنگام پخته شدن آنرا چند بار در دیگ غلت بدهند 
آب این مرغ برای پختن از آنجا که زعفرانی است باید کمی زیادتره یعنی برای 
هر مرغ سه تا چهار قاشق و اگر در دیگ غیر زودپز است کمی بیشتر از آن 
ريخته بشود که کاملاً مفز مرغ زعفرانی رنگ بشود. آب اضافی این مرغ را میتوان 
پس از گرفتن چربی با چند دانه رشته فرنگی ذازک و جعفری و کمی هویج ریز 
کرده و کمی لعاب آرد گندم و مقدار لازم نمک سوپ نموده سر سفره میتوان 
گذارد» یا هر سوپ دیگر که با آنه بحوانند و دوست داشحه باشند درست بکتند. 
ولی قدر مسلم آن که مرغ لای پلوباید هرچه زیادتر تنگآب و آبش در خودش به 


خورد بر ود 


۷۰ طهران قدیم 


آلبالوپلو با مرغ: مواد لازم: برنج خیسانده» روغن حیوانی اعلاء مرغ یا کیک 
قرقاول» کبوتر» چهارتائی (خودکا)۱ تیهی گنجشکه يا هر پرندهُ خوردنی دیگر 
که دوست داشته باشند. آلبالو شکرء زعفران» هل و دارچین» خلال ارنج» 
کر 

دمتور طبخ: برنج حیس کرده را طبق دستور پختن برنج در گذشته پخته و 
آبکش کرده سپس کمی آب‌روغن درته دیگ بدهند و نصف برتج را ريخته 
پس از آن آلبالوی پختة در شکر حوشانده‌ی مربا کرده را روی آن پاشیده مقداری 
دیگر از برنج را ريخته همچنین یک لا برنج, یک لا آلبالی اگر خواسته باشند در 
هر لا میتوانند زیره و دارچین و هل کوبیده نیز به انداژه‌ای که تلخ و تند نشود بر 
آن بیفزایند و رویش باز آب‌روغن داده دم بکنند. 

تبصره؛ قاعده دم کردن برنج آن است که آثرادردیگ ربخته رو ی آتش تندتر 
گذارده رویش در دیگ بگذارند و چند دقيقه صبر بکنند تا وقتی که بخار آن 
بالا بزند» ی برداشتن در دیگ بخار را مشاهده بکنند؛ آنوقت به جای در 
دیگ دم کنی نهاده آتش را کم بکنند. 

طرز تهية آلبالو یا مربای آلبالو برای آلبالوپلو: آلبالورا شسته هسته اش را دراورند و 
سپس با کمی آب وشکرروی آتش ملاییم بجوشانند تا آب آن تقریباً تمام 
بشود. جنانجه آلسالورا نرم‌تر و شیرین‌تر بخواهند زیادتر و با آب و شکر زیادتر 
بجوشانند و اگر ترش مزه و زنده‌تر خواهند با آب وشکر کمتر روی آتش گذارده 
کمتر جوش بدهند. 

طرز تهیٌ مرغ برای آلبالوبلو: مرغ يا هر پرند؛ دیگر را که خحواسته باشند» بدون 
نمک یا با کمی نمک تنگآب پخته, حاضر بدارند وسپس موقع کشیدن برنج 


۱. نوعی پرنده دریائی از کبوتر کوچکتر به رنگ قهوه‌ای تیره که چهار چهار پرواز می‌کنند. و به 
همین خاطر نام دیگرشان جهارتائی میباشد. 
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اگر خوامتند آثرا کمی در روغن سرخ کرده میان برنج دیس گذارند «دلیل 
بی‌نمک پختن مرغ یا هر گوشت دیگر آن است که مرغ یا گوشت بی‌نمک زودتر 
پخته, نرم‌تر میشود, علاوه بر آنکه خود گوشت در آثر تغذیه حیوان به مقدار لازم 
در خود نمک داشته, اضافه بر آنکه همه کس را طیع مایل به غذای نمک سود 
نبوده, مضافاً که اغذية شیرین با مواد شور مطبوع نمیآید و در آخر چنانچه 
هرگوشت را بخواهند مک بزنند میتوانند کمی قبل از پخته شدن کامل نمک 
بزنند که هم جشیده مقدارش را درک کنند وهم گوشت را نرم‌تر و زودتر بدست 
آورند. باید توجه داد که گوشت را هرنوع که باشد با پیازپختن بوی بد آنرا دورمیکند. 

طرز کشیدن آلبالوبدو: آلبالوپلورا کشیده مرغ را میان آن گذارده رویش را با 
بقی؛ آلبالوپلوبپوشانند وسپس هل ودارچین وزیره «اگر موقع دم کردن 
لابلایش نپاشیده‌اند» رویش داده برنج زعفران‌زده پاشیده روغن داده سر صفره 
ببرند. درباره زعفران باید گفت که هم میتوانند از برنج سفید دم کشیدة دیگ 
استفاده کنند که یک یا هرجند کنگیر که خواسته باشند برداشته رویش زعفران 
ماتاف درآب گرم حل کرده ریخته بهم مخلوط کنند و از آن روی دیس بدهندء و 
هم میتوانند زعفران در آب حل کرده را داخل روغنی که برای روی برنج داغْ 
کرده‌اند نموده با کفگیر روی برتج بدهند. 

تبصره: توحه داشته باشند که اين آب زعفران را روی روغنی که داغ هو 
روی آتش است نریزند که روغن‌ها پریده موجب سوزاندن دست و صورت 
ميشود, و باید کمی روغن را بگذارند تا ولرم بشود و پس از آن آب زعفران را 
داخل بکنند. دیگر اگر ادویه را داخل برنج نزده‌اند میتوانند اول هل و دارچین و 
زیر سائیده را پس از کشیدن روی قاب پلوپاشیده پس از آن زعضران و روغن 
بدهند . 

همچنین آلبالوی این پلورا میتوانند برای جلوهٌ زیادتر پس از کشیدن بدهند» 
یعنی برنج را سضید درآورده و کشیده, پس از جا دادن مرغ روی برنج پاشیده, 


ری ۱ طهران قدیم 


ادویه زعتران بدهند . 


آلبالوپلوبا گوشت: مواد لازم: برنج عیس کرده» اگر گوشتش را بخواهند 
قیمه‌ ای بکتند گوشت مغز ران و اگر بخواهند تکه‌ای بگذارند گوشت سر دست 
یا گردت گوسفند. یا قلوه گاه. آلبالی.شکس دارچین و زیره و زعفرانه روغن 
حیوانی اعلا» نمک. 

دستور طبخ: اگر آلبالوپلو قیمه‌ای بخواهند میتوانند برنج را که شرحش گفته 
شد پس از پختن و آیکش کردن» هنگام دم کردن یک لا برنج ویک لا قیمه و 
آلبالو و ادویه ریخته تا پرنج به آخر برسد و اگر با گوشت درسته خواسته باشند, 
پس از هر لا برنج که برای دم کردن در دیگ برمیگردانند چند تکه گوشت 
کرفت با فلوم کاب مه رانا نتم روش ابا لوا که رن کد0رو کین 
ادویه داده, دومرنبه برنج ریخه آب‌روغن بدهند و دم بکنند. 

طرز تهیه قیسة آلبالوپلو: گوشت سرخ صاف بدون پوسته و رگ و پی را قیمه‌ای 
ریز کرده» کمی در پیاز داغ تفت داده آب و کمی نمک ريخته تنگآب پپزند. 
پختن گوشت تکه‌ای را باید در دیگ دربسته و تنگآب وبا آتش ملایم پزند 
بظوری که اشر قوری ود رود رقف شود کم وشات حندان کم اب نباشد 
که سوعته گناهش به گردن نویسنده هموار بشود» در اینجا این شوعی 
حاطرتشان باشد که زن قدیمی‌ها میگفدند: گوشت زن شلخه میسوزد و گربه 
گوشت زن شاه را غیرد 

کشیدن آلبالویلو با گوشت هم کاملا مثل البالوپلوبا مرغ است که اول باید 
کف دیس برنج نکشتند وروی ان گوکنت خوابانده و رویش باز برنج و روی 
همه آلبالوی مربا کرده و روی آلبالو زیره و حلال و دارچین وروی آن برنج 
زعفران زده و بالای همه روغن داده بشود. زير این برنج را نیز میتوان نکوپیده 
روی قاب یعنی اخر همه پاشیده روغن بدهند «البته به اندازه و دانه‌شمار». 


.پلوها و دستور پختن برنج ۳۳ 


خحلال آن نیز به همچتین که باید دانه‌شمار پاشیده بشود. 

طرز تهیه خلال: خلال نارنج را در آب جند دقیقه بحوشانند و آب آنرا عالی 
کرده این کار را چند بار تکرار بکنند تا تلخی آن کاملاً گرفته بشود و بعد از آن 
ماتند يختن آلبال و آنرا با آب و شکر بجوشانند, بطوری که حلال کاملاً يشته شاده 
لای انگشت نرم بشود «دقت شود که شکر خلال به نسبت آپش زیاذ نباشد و 
یاف برع انش مسوقنیه شکری تانق سید که علال اس حته وه که و 
بدخورا ک میشود.» ۱ 

. ادویٌ مخصوص آلبالوپلو: سوای دارچین وزیره بعضی‌ها هل و میخک و 
زنحبیل نیز افزوده در حالیکه همه را با هم همراه کمی قند باید بسایند روی پلو 
میدهند «البعه در همه حال زعفران احر همه داده میشود و روعن اعلا را که خر 
همه باید داد نباید فرأميش نمود.» 

مرخ پلو از جمله غذاهای اعیانی‌ای بود که پختن و خوردن آن اسم و آوازه‌ای 
بهم میرساند» از جمله کنایه‌های زیر که چون کسی خیلی شنگول و سرحال بود 
میگفتند مگر مرغ پلو خورده‌ای, يا مر مرغ پلو جلوت گذاشته‌اند. یا آدم گرسته 
خواب مرخ پلو میبیند . یا آنقدر سیرم که اگرمرغ پلو هم جلوم بگذارند لب نمیزنم. 
یا این نیش زخم که: چویش را من بخورم» مرغ‌پلوش را دیگران! 


: ۳ مِ 
انواغ کلم‌پلو: نوع اول که با کلم برگ پخته میشود: مواد لازم: کلم‌برگ» 
گوشت چرخ کرده» یا قیسه‌ریزه» روفن, گوجه‌فرنگی يا رب آن» برنج؛ نمک؛ 
ادویه, زعفران پیاز. 
۳ ۱ 

دستور طیخ: اول کلم‌برگ را شمته ساطوری بکنتد و سرخ بکند و کتار 
بگذارند, سپس گوشت جرخ کرده را در پیازداغی که نیمه‌رنگ شده باشد تفت 
داده (تی مه سرخ کرده) سپس زردجوبه و ادویبه به اندازه و آب ۳ رب 
گوحه فرنگی و کمی آب و نمک بر بزید وبا آتش ملایم و تنگ آب پخته آماده 


۴ طهران قدیم: 


بدارند و یک ربم به برداشتن کلم آثرا بریزند, سپس برنج خیس کرده را پخته 
آبکش بکنند و موقع برگرداندن در دیگ قبلا کمی آب روغن در ته دیگ ریخته 
شروع به افشاندن برنح در آن نمایند, به اینصورت که یک لا برنج ریخته یک لا 
خورش « که مقصود مان گوشت و کلم پخته است» پاشيده و تا اتمام برنج همین 
صورت را تکرار بکنند و در آخر آب‌روفن رویش داده دم بکنند. 

اگر کلم‌پلورا با قیمه‌ریزه بخواهند: گوشت را دو بار چرخ کرده با پیاز رندیده و 
نمک و فلفل زردجوبه و ادویه چنگ‌زده به هم پیوست بکنند و سپس در ظرفی 
پیازداغ درشست کرده اب بریزنل و درحالیکه اب سو امه فا میرند گیشتترا 
قلّلی (گردگرد) نموده در آن اندازند «اندارهٌ اي کوفته‌ریزه یا قیمه‌ریزه بهتر 
است هرحه کوجکتر و بهترینش آذن است که به انداز؛ فتدق درست بکند» و 
تمام که شد آب گوجه‌فرنگی يا رب آنرا ريخته یس از ربع ساعت کلم را به آن 
افزوده بگذارند چند جوش دیگر بزند و تنگآب بکار ببرند «دلیل دیر ریختن 
کلم آن است که اگر از ابتدا یعنی با گوشت بریزند کلم محلاشی شده آب 
میشود .)4 

تزع وم او کلم ری" علخ قبری وا .که تین کلم هت هقی شام 
است گرفته پوست بکنند و شسته مانند سیب‌زمینی قیمه یا ریز درشت‌تر از نخود 
خرد بکنند. سپس آنرا در روفن و پیاز رد کرده سرخ نموده کتار بگذارند. بعد 
از آن گوشت سرخ ریزکرده را که بصورت قیمه‌ای حرد کرده‌اند در روخن نیمه 
سرخ کرده» آب و نمک و ادویه و آب گوجه‌فرنگی یا رب آن رینخته تنگ آب 
روی آتش ملایم بپزند و نزدیک پخته شدن گوشت کلم سرخ کرده را به آن 
افزوده حا بیندازند. بقیه اش در داخل کردن پرنج و دم کردن و کشیدن مانند 
سم اول است. 

دستور کشیدن کلم‌پلودر ظرف: پس از دم کشیدن برتج که از سه ربم تا 
یکساعت و زیادتر باید طول بکشد, با کی هر افشانده کوت «قلهای» 


پلوها و دستور پختن برنج ۴۵ 


بکتتگ فشیشین روش برنج زعفراد‌زده باشیده روغن بدهند . 


ته‌چین مرغ؛ مواد لازم: برنج؛ مرغ یا جوحه يا کبوتس» کبک گنجشک؛ ویا هر 
نوع پرنده‌ای که زیاد درشت نباشد. روغن حیواتی اعلاء ماست, تخم مرغ» 
زعفران» نمک. 

دستور طبخ: برنج حیسانده را طبق دستور پخته آبکش بکنند و سپس برای هر 
۱۰۰ گرم برنج دو قاشتق غذاخوری ماست ویک سفیده تخم‌مرغ و «به اندازه‌ای 
که ماست و سفیده تخم مرغها زرد زعفرانی خوش رنگ که نه زیاد بی‌رنگ و نه 
ریاد پررنگ و تیره بشود.» زعفراد سائیده و به مقدار لازم نمک در ظرفی ريخته 
با قاشق یا دستگاه تخم‌مرغ همزنی خوب همم بزنند» پس از آن نصف از برنج 
آبکش کرده را در ماست و سفید؛ تشم‌مرغ های همزده که خویب کف کرده بالا 
آمده باشد ریخته, بطوری که برنج ها خرد نشود ملایم مخلوط یکنند. بعد از آن در 
خود دیگ آب‌روغن که نسبعاً پرروغن باشد درست کرده برنج های مخلوط به 
ماست و زعفرال را در ته دیگ ريخته هموار بکنند و بعد از آن نصف برنج سفید 
باقی ماتده را روی آن ريخته آب‌روغن داده دم بکنند. 

آنگاه موقم کشیدن اول برنج سفید را ته ظرف ریخته مرغ و جوجه یا هرجه 
از اين قبیل را که قبلاً پخته حاضر کرده‌اند روی آن گذارده و بالایش باز کمی 
برنج سفید داده» روی آن ته‌دیگ (نه‌چین) را که کلفت به انداز دی سه 
انگشت میباشد و باید با جافو فاج‌قاج کرده درآورند ر وی آن گذارده ر وغن 
مفقل (طبق رجبت) داده سر سفره بيرند. «برای خحوب درآمدن ته‌دیگ باید ته 
دیگ را قبل از کشیدن به همانصورت که دم کنی به درش است در آب سرد یا 
روی زمین ویا پارجة نمناک بگذارند و حدود جند دقیقه صبر بکتند» که کاملا 
تیگ از دیگ جدا عمیشود. ساده‌ترین راه برای این کار آن است که کف 


سیتی با محمعه‌ای وه وه اور ان بگزار نت 


۴۶ طهران قدیم 


تهچین مجلسی: مواد لازم همان مواد ته‌جین گذشته است. 
دستور طبخ: برای هر ۱۰۰ گرم برنج یک سفيدة تخم‌مرغ و ۲ قاشق ماست و 
به اندازهٌ مطبوع و خوشرنگ شدن زعفران و کمی نمک زده در ظرفی ريخته با 
دستگاه تخم مرغ هم‌زنی یا سیم مخصوص يا قاشق چندان هم بزنند که محتوی 
ظرف کف کرده بالا بياید. سپس صف از برنج پخت؛ آبکش کرده را در آن 
ريخته بطوری که خرد نشود بهم زده مخلوط بکنند, آنگاه آثرا در ماهی‌تابه یا 
هرچه شبیه به آن که ته آنرا آب‌روغن زیادتر ريخته باشند برگردانده وتا صاف و 
یکنواخت بشود.ماهی‌تابه را تکان بدهند و پس از آت آثرا در فر ملایم ۱۲۰ درجه 
به مدت نیم ساعت تا سه ربع ساعت قرار بدهند. «کلفتی این مایه باید کمتر از 
دو انگشت باشد و از چهار انگشت نیاید تجاوز بکند. » چنانچه فر موجود نبود 
باید ماهی تابه راروی آتش ملایم قرارداده روی آنرا نیز سینی گذارده روی 
" سینی آتش ذغال بريزند و حویی وزیبائی این ته‌چین به آن است که پشت و 
زفیشی بکرنگه وففرفی امه به بقرد ست با برد گر برتوسنید زاف 
که مانده است جدااگانه آب‌روغن داده و دم کنی انداخته دم بکنند. 
۱ مرقع کشیدن بطوری که در ته چین اول گفته شد ته ماهی‌تابه را در آب سرد 
گذاشته جند دقیقه صبر بکنند و سپس آفرا بهر جند تکه که خواستند با کارد 
بریده قسست بکنند. بعد از آن برنج سفید دم کرده را که همگام با ته چین دم 
کرده‌آند ته ظرف کشیده وسطش جوجه یا مرغ پخته درسته یا برای هر ظرف 
تکه‌ای از آن به اندازه گذارده» رویش کمی برنج سقید بپّاشند و بالای همه 
تکه‌ای از آن ته‌چین زعفرانی گذارده رون اعلای مفصل بدهند. روغن این 
ته‌چین که رویش میدهند باید زیادتر باشدء از آنجا که ته‌دیگ یعنی ته چین آن 
از جهت تخم‌مرغ و ماستی که دارد روغن زیادتر میبرد و اصولاً قاعدة این غذا 
انست که روغن از آن به ته دیس یا بشقاب پس بدهد . 


پلوها و دستور پختن برتع ۴۷ 


ته‌چین گوشت: مواد لازم: برنجه گوشت راستة پاک کرده گوسفند با قلوه گاه, 
روغن, زعفران, زيره, نمک, سیب زمینی استانبولی. 

دستور طبخ: برنج اعلای خیسانده را پخته آبکش بکنند و موقع برگرداندن در 
دیگ آب‌روغن به اندازه درست کرده نصف آنرا در ته دیگ ریخته یک‌سوم 
برنج را روی آن بریزند و پس از آن گوشت را که قبلاً حاضر کرده‌اند ورقه ورقه 
روی برتج بکشند و رویش بقيهةٌ برنج را ريخته آب‌روغن باقی‌مانده را بدهند و تا 
دو ساعت و زیادتر دم بکنند. این برنج را باید کمی زنده‌تر برداشته آب‌روغن 
زیادتر یدهند و گوشت این ته‌چین نباید قبلاً پخته بشود و باید بصورت خام روی 
برنج گذاشته بشود و همراه دم کشیدن برنج و در خود برنج پخته بشود. 

دستور آماده کردن گوشت برای ته‌جین گوشت: کوشت واستةٌ وتان سا فیله و 
راسته گاو را «بشرط آنکه حوب و نرم باشند» از رگ وپی و پوست و زوائد 
پاک کرده ورقه ورقه و کاردی بکنند, که هرجه این گوشت اعلا تر و نرم‌تر و 
نازک کرده‌تر باشد در داغل برنج بهتر پخته شده لذیذتر میشود. و جنانجه 
بخواهند از قلوه گاه استفاده کنند باید حتماً از قلوه گاه گوسفند استفاده کنند که 
لیته با گوشت بصورت چلوکباب و با قلوم گاه بصورت جلوگوشت جلوه میکند. 
(تخهت: سفت نشدن به آیین. گوشت 7 میتوان 
پس از آماده کردن و نازک نمودن یک شب جلوتر در ماست و آب پیاز یا آب 
پیاز و آب لیمو خوابانید که ترد و لذیذ ميشود لاکن برای قلوه گاه احتیاج به این 
کار تماشد. 

همچنین در این ته‌چین میتوانند سیب‌زمینی استانبولی خام را ورقه کرده در 
ته دیگ یا وسط برنج البته روی گوشت‌ها بچینند» که اگر در ته دیگ چیده 
شده باشد سیب‌زمیتی کبابی‌ای مطبوع و نوعی تشک لیذ میشود و حنانجه 
روی گوشت ت‌ها چیده شده باشد آن نیز به طعم غذا افزوده و هم کمک پرنج 


۳۸ طهران قدیم 


کشیدن این برنج نیز همانند دوقسم دیگرته‌چین است که باید گوشت آن 
وسط برنج بشقاب یا دیس قرار بگیرد, لاکن زعفرات آن مخلوط برنج نشده روی 
ظرف داده میشود, و رون آن به اندازه معمول و کمتر از روغن ته‌چین‌های 
تا مه 


سبزی‌ب لو مواد لازم: برنج روغنء ماهی, تخم مرغ» سبزی‌پلوشامل: تره» 
جعفری, گشنیز» شنبلیله» «شبت یا شود», بابونه, (اگر موقعش باشد و بتوان 
فراهم نمود.) سیر تازه, نمک آرد گندم. 

دستور طبخ: برنج حیس کرده را که شرحش گذشت و باید ۲6 ساعت و بیشتر 
همراه تمک خیسانده باشتد جوشانده و بکش کرده, آب‌روغن به اندازه درست 
نمایند و نصف آنرا ته دیگ ریخته برنج آب کش کرده را بطور افشان توی دیگ 
بر‌گردانده لابلایش سبزی ساطوری کرده را که قبلاً آماده کرده‌اند پاشیده جند 
ساقه سیر تازه وسطش گذارده بقیهُ برنج و سبزی را بریزند و نصف آب‌روفن 
مانده را رویش داده دم کنی انداخته حدود یکساعت و زیادتر روی دم بگذارند. 

دستور آماده کردن سبزی» سبزی‌ب لو سبزی‌های ذکر شده را پاک کرده نیکو 
بشویند و با پرمسگنات و داروهای مانند آن ضدعفونی نموده در آبکش ريخته 
بگذارند تا کاملاً آبش رفته خشک بشود «و در صورت عجله در پارچذ پاکیزه 
ريخته تکان بدهند» که آپشس گرفته بشود و سپس آنرا روی تخته ساطور با کارد 
بطور دانه‌شمار ریز یکنند . «باید دقت شود که سبزی پلورا با ساطور نباید خرد 
بکنتد که له شده آب می‌اندازد وبا چاقوهم زیاد ریز تشود که پلورا بهم 
میحسباند . » 

پس این سبزی را چنانچه گفته شد موقم دم کردن به اندازه لای برنج 
میپاشند و میانش سیر تازه گذاشته دم میکنند و هم میتوانند نزدیک برداشتن برنج 
از روی بار سبزی را ريخته با برنج چند جوش داده آبکش بکنندء ولی نوع اول 


پلوها و دستور پختن برئجم ۳۹ 


که مبزی خرد کرده را موقع دم کردن لای برنج بپاشند بهتر است, از آنجا که 
هم مزه و حاصیت و هم عطر و بوی سبزی بجا مانده با جوشیدن و آبکش شدن از 
بین نمیرود, همچتین سیر تازه را که هم میتوان با سبزی خحرد کرده بکار برد و 
3۳۹ ۰ ۳ 

هم بطور دسته‌ای «به شرط پاک کردن و شستن و نه و سر ساقه گرفتن» لای 
کر 
پرتج بخد ارند, 

۶ ۴ 1 ۴ ۱ تس ۳ " _ 

تهيةٌ کوکو: سبزی کوکورا که همان سبزی‌پلی شامل تره, حعفری» گُشنیزه 
ففتن شام سیر تاره اقترا کرکیا کت کرو یت زا ی مود 
۳ . 1 5 و ۹ 

۰ 1 ۳۹ ۰ ۰ 2 یط ۳ 
بخواهند آب سبزی را بکار نبرند. آنگاه برای هر نیم کیلوسبزی پاک کرده از 
۳ ِ- ۲ سوه ی و تم 
هشت تا ده تخم مرغ و دو قاشق غذاحوری ارد گندم و نیم قاشق نسک ویک 
قأمق مرباعوری ادویه و زردجوبة مخلوط ريخته هم بزنند و در ماهی‌تابه‌ای که 
روغن آن وب داغ شده باشد ریخته برای نیم ساعت در فر ۲۰۰ درجه پا روی 
ت سس ۳ 2 ك 1 
شملة ملایم کاز یا آتش گذارده» رویش در دیگ با سینی انداشسته نش دغال 
بریزند که زیر و رویش با هم یکدست پخته بشود ویا پس از پخته شدن روی 
اولش آنرا چهار قاچ کرده برگردانند «دقت شود که روغن کوکوتا داغ نشده 
است مایه را در آن نریزند که به ته ظرف چسبیده موقم پشت و رو کردن خرد 
میشود.» و علامت داغ شدن روغن آن است که پس از آب شدن هر چند لحظه 
یک بار سر قاشق با نک جوب نمداری را در آن دانخل بکنند و هر وفت روظن 
حوشیده صدای جر نمود داغم شده حاضر برای قبول مایه میباشد. 

تک ی ۳ 5 ی ۳ اف ِ 0 

برای تهية هر نیم کیلوسبزی چرخ کرده از ۲۵۰ تا ۰ گرم روغن لازم 
است . 

۳ ور ۳ ۴ ۳ ۳ 

تهیه ماهی: ماهی را سر و دمش را گرفته, شکمش رآ خالی کرده, کاملا 
بشویند و قطعه قطعه نموده اول در دستمال پیچیده عشک و سپس در روفن سرخ 
بکنند. ماهی را به دو نوع: بلکه به سه نوع میشود سرخ کرده پخت: اول با پوست 


۵۰ طهران قدیم 


و فلس که در این‌صورت خود ماهی سالم‌تر مانده گوشت آن در اثر نسوختن کمتر 
نفله میشود . دوم بی پوست که پوست و فلس را از آن جدا کرده در روغن سرخ 
بکنند. نوع سوم پا کباب کردن که ماهی را پس از تمیز نمودن در فر یا تتو یا 
کباب‌پز کباب بکنند «ماهی کباب به نسبت حجم و ضخامت از نیم تا 
یکاعت در فر ۲۰۰ درجه یا کباب‌پز و تنور آماده میشود. » 

دستور کشیدن سبزی‌بلو: سبزی‌پلورا پس از حوب دم کشیدن که کمتر از یک 
ساعت تباید به حالت دم بماند کشيده, اگر خواستند رویش کمی برنج زعفرانی 
و روغن حیوانی اعلا داده, همراه کوکو که در ظرفی جدا گانه و ماهی سرخ کرده 
که نیز در ظرفی علاحده نهاده کنارش نارئج بریده قرار بدهند سر سفره ببرند. این 
غذا را معمولاً با دست میخورند, از آن جهت که ماهی آن جز با دست از تیغ و 
استخوان جدا نميشود, مضافاً بر اینکه با گرفتن کمی نان مخصوصاً نان لواش در 
پشت هر لقمه اش مزه‌ اش زیادتر ميشود. تارنج و در غیر آن آب لیسو از لازمات 
این غذا بوده و نوشیدنی آن حتماً باید شرب ت آلات بوده دوغ و ماست با آن 
تناسب پید! نمیکند ‏ 

طبخ ماهی دودی: و اقا چنانچه به جای ماهی سفید یا ماهی آزاد پبخواهند 
ماهی دودی بکار برند باید ماهی را پس از کندن سر و دم و پولک و تمیز کردن 
اندرون, از آنجا که این ماهی نمک سود و حشک و شور بیش از اندازه است 
باید سه نوبت انرا هر دفعه به مدت نیم ساعت و بیشتر در اب بخوابانند تا شوری 
و نمکش رفم بشود وسپس آنرا در دستمال بسته خشک وبعد از آن سرخ بکننده 
اما مدت سرخ آن قب‌اید به اندازة ماهی سفید باشد چه اين ماهی از جهت 
کم آب بودن اگر زیاد در روغن وروی آتش بماند حشک و جقر میشود. 


قیمه لا پلو: مراد لازم: گوشت خورشتی» لپه؛ پیان روغن, برنج: ادویه» نمک: 
۹ ۰ م عم 
زعفران» رب گوجه‌فرنگی . 


پلوها و دستور پختن برنع ۵۱ 


دستور طبخ: اول لپه را علاجده بار کرده نیم پز بکنند» پس از آن گوشت را 
ریز قیمه‌ای کرده حاضر بکنند. بعد از آن پيازداغ درست کرده نیم رنگ که شد 
گوشت‌ها را در آن ريخته چند دقیقه با هم چرخ بدهند و پس از آن لپه‌اش را با 
آب و رب گوجه یا آب گوجه‌فرنگی وتمک ریخته درش را گذارده با آتش 
ملایم پخته آماده بکنند اما دقت شود که لیه اش زیاد از هم در رقته و شیت 
نشده باشد که پلورا بدنما میکند و ضمناً ابش آنقدر باشد که تا موقع پخته شدن 
بخورد برود, 

بعد از آن برنج خیس کرده را که دستورش گذشت وباید یک شبانه‌روز و 
زیادتر در زیر کيسهةٌ نمک خیسانده باشند, پخته ابکش بکنند و آب روغن درته 
م2 ۰ ‌ِ و مج ۰ + مگ 
دیگ ریخته برنج را کم کم توی دیگ برگردانند وبا هر لا برنج یک لا از آن 
قیمه که کم آب پخته حاضر شده است ريخته ادویة به اندازه پاشیده» تتمة برنج 
را روش ترفن آب روقن داده دم تکفا 

دستور کشیدن: این پلورا باید با کفگیر پرداشته و افشان در دیس کشید تا 
۳ 3 ِ و 1 و ۳ ۳۹ ۳ ۰ 
قیمه‌هایش مخلوط برنج بشود و در آنعر اگر بخواهند رویش کمی برنج زعفرانی 
کرده پاشیده و روغن داده سر سفره بیرند . 

طرز زعقران زدن هم چنانچه گفته شد آن است که زع‌فران با قتد سائیده را 
در اب جوش حل کرده روی مشتی برنج سفید پخته پاشیده مخلوط بکنند. 


استانبولیپلو: مواد لازم: برنج» گوشت خورشی, پیازه روغن» زعفران» نمک. 
دسترر طبخ: و را ریز قیمه‌ای کرده بیاز خرد کرده را در روغن به رنگ 
زعفرانی سرخ بکنند و گوشت را ريخته یکی دو جرخ داده آب گوجه‌فرنگی و 
نمک وزعفران يا زردجوبه و کمی آب ریخته بپزند, سپس برنج خیس کرده ر 
همراه آب لازم در آن داخل کرده بجوشانند تا وقتی که آب آن به اتمام برسد و 
بعداً دمکنی انداخته یک ساعت وزیادتر روی آتش ملایم دم بکنند. «اب 


۵۲ طهران قدیم 


گوجه‌فرنگی این غةا باید زیادتر باشد نا مزه‌اش خوب بشود وستماً باید از 
۶ ۱۳۹ ۳ ۳ ۳2 ۳ 

گوجه‌فرنگی تازه استفاده بشود که با رب گیبده‌فرنگی خوش‌طعم نمیشود و دیگر 
آتش دم کردنش نباید زیاد و تند باشد که از جهت داشتن آب گوجه فرنگی آش 


ِ ۳ 
ته میگیرد و ته‌دیکش سوخته و سیاه و بد بو میشود. 


۳ 4 5 ۳ 2 و ره و ءِ ِ ۳ 
لَقمدپشو: مواد لازع: برنج» روشن, گوشت. سبزی‌قرمه؛ شامل تره» جصفری» 
شنبلیله» کج اسفتاج» وبا قرمز یا وبا چشم بلبلی » لبمو عمانی » آب لیم 
ز ردجوبه» مک 
مه 

دستور طبخ: گوشت تکه تکه شده را هبراه پیاز خرد کرده و رون کمی سرخ 

بکنند و سپس ات و کمی لوبیای پاک کرده شسته, به اندازه ی که دانه‌شمار 
و مج 
دیده بشود در آن ریخته بکگذارند نیمه پز بغود . پس ار ان سبزی‌هاي يا ک کرده و 
۳ و۳ 
شمه را ریریا ساطوری کردء در ماهیتابه سرخ ینید و در وق که گرشت ۳ 
لوبیا نیمه‌پر شده است داتعل نموده زردجوبه ونمک وب لیموی به اندازه و حند 
لیموعمانی سوراخ کرده و زردجربه ريخته دست شم بکگنند «هم بزنند» و 
مِ. مه 7 ۱ ۱ ی 
بگذارند بپرد ۳ انب ان تمام بشود . بعد | برچ شفیسانده و حزشانده آبتش بکتند ۳7 
ور ۱ ۳7 
در به دیگ اب روغن داده نصف برنج را در دی ریخته خورش حاضر شده را 
آن زا تم و اه ا سای آن 1 1 غره دا ۰ 
روی اه گذارده, بِقية برنج را بالای ان بدهند و آب روغن داده: دم کنی 
۳۷7 

اند اه یک ساحت و زیادتر دم بکند, «سعمی شود گوشت و سیزی خورش این 

۰ مه مر و ارت س ۰ دا و ح ۳ 
پلوزیاد سرخ نشود که گوشتش چقر و سبزی‌اش تلخ ميشود» اگرچه هیچ گوشت 
و سبزی‌ای را نباید زیاد سرخ بکنند.» 

هِ #۰ و 

دستور کشیدن: سِ پلورا باید بعطور ی با کفگیر از میگ برداشته دز دیس 
کشید که خورش و پاووش مخلوط بشود و رویش روغن دام کرده بدهتد. «روغن 
روی این پلو نباید زیاد باشد, از آن جهت که خورشش با روغن سرخ شده است 

۳ ۳ 

و نیز میتوانند گر بخراهند قیل از روغن دادن برای زینت پرنج زعفران‌زده 


پلوتا ي مستور پختن برنج 0۳ 


۳ 
تا نسعند 4 


ی کر ثابل ذ گر است که آق [ضو ۱ در این خورش برای حاشنی میزنند و 
لیمو عمانی سوراخ کرده را جهت طعم بهتر و عطر و بویه آن داخل میکتند» 
میتوات بمدای آپلیمو نیزاز آب‌غوره استفاده نمودء و کم و زیادترشی (جاشنی) آنا 
شم بستکی به امه خورنده و آشپز دارد که بأید با جشیدن تعیین بکنند, 
ماش منود رواد لام ترلججء ر من ء ماش » ریره. 


دستور طیخ: را پاک نسیده در عاهیتابه ريخته ر وی و9 مانند تسخمه 


۷ 


نف (بو) بدهند تا وتحی که قهوه ای رنگ بشودء اما باید دقت شود که زیاد 
سولجته و رنگش ار قووه ای به قیرط میدل نشود. سپس آنها ر در هاود برنسی با 
لاوک چویی يا بادیث فلزی ريخته با گوشت کوب چوبی آهسته کوبیده کرکره 
نکنند «یعمدی مانتد سانیدت: آنها را با گهشت کوب > که فشار میآورند به هم 
عالید لپد بکنند.» بعداً آفرا در سیتی ريخته پوستهایشان را خارج بکنند» ترتیب 
آن نیز جنان است که آنها را در سب صیینی بالا پائین نموده فوت بکنند و با سینی را 
سرآزیر گرفته ماش شا زابا تفت الا نید هن که طرف پائین عینی 
4 بکنند. 

پس در آبن وقت که ماشها کاملاً از پیست حد! شده بصورت لپه يا نیمدانه 
ترآمده است نب را در ذابلمه ر پخته آپ بریزند وروی آتش تا نزدیک نرم شدن 
حبض بدهندء بسداً برئج خیس کرده را پخته مجقع آبکش کردن ماش را در آن 
ریشته آبکش بکنند. «تمک برنج را باید هنگام جوشاندن و آبکش کردن اندازه 
بکتند.» بعداً آب‌روفن به ته وروی پرنج داده دمکتی انداشته دم بکنند و 
۳ ایدگونبه پلرها و هرگونه پلورا که خورش با حبوب داخل دارد باید بیش از 
یک ساعت و بلکه تا یک ساعت و نیم دم پدهند. موقع کشیدن رویش روفغن 


داغ کرده ید شید 


۵۴ طهران تدیم 


میتوان موقع دم کردن یعنی از آبکش برگرداندن به دیگ لابلای این برنج 
یا شاه و روغنش را نیز میتوان بصورت آب کرده که داغ نشده باشد 
روی آن داده دم بکنند . این‌گونه رون دادن برای کتبا شون است که از روفن 
داغ کرده که روی برنج بدهند خوششان نیامده اظهار توی ذوق خورد گی و عدم 
رغبت میکنند. 


باقلالو: مواد لازم: برنج» روغن, گوشت گردن, قلوه گاه با ماهيچه؛ باقلاء 
شبت» زعفرا» دارحین. 

دستور طبخ؛ گوشت را کم آب وبا آتش ملایم و بلکه با دم پخته, بطوری که 
آب آن بخورد حودش برود» پس از آن برنج خحیس کرده را جوشانده موقم برداشتن 
باقلای پاک کرده و شته را با شبت پاک کرده شتا حرد کرده در ان ریخته 
جند حوش دیگر داده برداشته صاف. کنند ویکی دو بار از رویش آب نیمگرم رد 
بکنند. بعداً ته‌دیگ آب روغن داده برنج را در آن برگردانده رویش آب‌روغن 
داده دم بکنند. دم این برنج باید زیادتر از معمول و برای اطمینان از پخته شدن 
باقلایش باید تا دو ساعت طول بکشد. 

باقلایلو را میتوان هم با باقلای سبز و هم با باقلای شک پخت که البته 
نوع پختشان فرق میکند, به این ترتیب که باقلای سبز را پس از پاک کردن و از 
پوست سبز روی و پوست زردرنگ روی باقلا خارج کردن موقع صاف کردن 
برنج با شبت ریخته برمیدارند, اما باقلای حشک را باید طبق پزا و نایزا بودن آن 

دمتور کشیدن: نصف برنج را کف دیس کشیده. گوشت پختة حاضر نموده 
را روی آن چیده بقیةٌ برنج را روی آن میکشند وسپس مقداری دارچین سائیده 
رویش پاشیده, روی آن زعفران یمنی برنج زعفرانی کرده ريخته روغن داغ کرده 
داده سر سفره میبرند. نمک این پلورا هم باید موقع جوشا شاندن و آبکش کردن 
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اندازه نسود» به این ترتیب که اگر برنج آن عیسانده و با نمک است آنرا موقع 
جوشاندن جشیده معلوم بکنند و جنانجه پرنمک است پس از ریختن در آیکش 
آب گرم زیادتر و اگر نمکش به اندازه است آب کمتر رد بکتند, و چنانچه با 
برنج خیس نکرده درست کرده‌اند نمکش را با برنج ريخته بجوشانند, اگرچه 
کم و زیاد تمک این برنج را نیز باید موق آبکش کردن اندازه بکنند. «رحتاتجه 
سابقاً گفته شد آب نیمگرم دادن روی برنج در موقع صاف کردن برای آن است 
که لعاب برنج گرفته شده دان و شمرده و در ظرف پشمکی نموده بشود.» 


شیرین‌پلو: مواد لازم: برنج روغن» مرغ يا بوقلمون, خلال نارنج, حلال پسته» 
خلال بادام» زعنران. 

دستور طبخ: خحلال نارنج را سه چهار مرتبه» هر مرتبه چند دفیقه در آب 
پتوشانتند و ابلی-راعالین. کسد تا تلغی ان کامله پرظرف :بشید عون آیرابا 
چشیدن نیز که تلخیش رفته يا نه امتحان بکنند.» که اگر هنوز تلخی دارد یکی 
دو نوبت دیگر هم جوشانده آبش را خالی بکنند. پس از آن خلال بادام و پسته 
را بطور مساوی و به مقدار خلال نارنج داخل آن کرده با آب و شکر بجوشانند و 
بیزند تا شیرینی شربت به خورد حلال برود. : 

از طرقی مرخ يا بوقلمون را چنانچه قاعده پختن مرغ است شسته و تمیز کرده 
کم آب بلکه بدون آب در قابلمه گذارده با آتش ملایم و بلکه با دم بپزند و 
حاضر داشته باشند. «اینکه بی‌آب گفته شد از آن جهت است که اگر مرغ در 
دیگ زودیز و ظرفی که بخار از آن خارج نشود گذاشته بشود حود مرغ آب لازم 
را از حود بیرون میدهد.» اما در پختن بوقلمون که کوفتشض خحشک‌تر است 
مختصری آب لازم میباشد. بعد از آن برنج خیساندة نمک زده را جوشانده آبکش 
بکنند ورویش آب نیسگرم رد کرده لعابش را بگیرند و آب روغن ته دیگ 
ریتته برنج را در آن برگردانند ورویش را هم آب روغن داده دم بکنند ویک 
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ساعت به حال دم باقی بگذارند. 

دستور کشیدن: برنج را پس از دم کشیدن در ظرف کشیده مربای آماده 
علال و پسته را که نیمگرم نگه داشته باشند لابه‌لایش پاشیده و مرغ را که آنرا 
هم در ظرف شود گرم نگاه داشته اند وسطش گذاشته رویش را باز برتج و خلال 


بد هتد وروی همه برنج زعفران زده پاشیده روفن خوب داده سر سفره برند. 


ته‌چین اسفناج: مواد لازم: برنج» روغن, گوشت لخم: اسفناج, آلی زعفران, 
نمک پیاز, 
دستور طیخ: گوشت را کم آب وبا آتش ملایم بپزند بطوری که آبش به حورد 
خودش پرود و آماده کنند. اسفناج پاک کردهٌ شسته را خرد کرده سرخ بکنند. 
برنج را پخته آبکش بکنند. سپس موقع دم کردن که آب روغن ته دیگ داده اند 
و تصف برنج را در جیگ برگردانده‌اند گوشت های پخته را روی برنج جیده. 
اسفناج سرخ کرده را همراه آلو که به اندازه به آن اضافه کنند» و رویش گذاشته, " 
پیاز خرد کرده روی اسفناج و آلوبپاشنذ و مقداری نمک که برای 
امفناج ها کافی باشد رویش افشانده بقیه برنج را روی آن بریزند و آب روغن 
داده دم بکنند. «آلورا نیز میتوانند تاه نشود کمی قبل ازبرداشتن با گوشت بیزند.» 
دستور کشیدن: برنج روی دیگ را در ته ظرف ريخته» با کفگیر گوشت و 
اسفناج و آلورا روی آن گذارده بقية برنج را روی آنها بدهندء پس از آن برنج 
زعفران زده رویش پاشیده روغن داغ داده سر صفره برند. «جتانچه برتج 
خیس نکرده و تمک تزده است موقع پختن نمک لازم آترا بخاطر داشته باشند.» 


لوبیاپنوبا لوییاسبز: مواد لازم: برنج» گوشت. روغن, لوبیاسبن پیان ادویه, 
زعفرانء نمک, آپلیمو ریره. 

اد 1 ت 

دستور طبخ: پیاز خر دکرده را در روغن سرخ یکنند. "گوشت خرد کرده را در آن 
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کمی تفت بدهند. لوبیاسبز پاک کرده را که نخ‌های دو طرفش را کشیده و 
شته و خرد کرده باشند در روغن سرخ نموده داخل گوشت و پیازداغ بکنند. آب 
گوجه‌فرنگی یا سوس آرا به مقدار لازم با اندکی آب لیموزده, مختصری برای 
طعمش ادویه پاشیده, نمک به اندازه نیز بزنند و کم آب روی آنش ملایم بپزند 
بطوری که انش بخورد برود و حاضر داشته باشند. برنج حیانده را پخته آیکش 
بکنند و آب‌روغن ته دیگ ریخته برنج را روی آن بریزند وبا هریک لا برنج 
یک لا خورش نیز بياشند. تا برنج به آخر برسد آنگاه تتمه برنج را روی آخرین 
لای خورش ریخته روی همه آب‌روغن داده دم بکنند اگر خواسته باشند میتوانند 
لابلای آن هم کمی زیره سائیده بپاشند. «زدن آبلیموبسته به خواست پزنده و 
خورنده است و برای آنهائی است که لب‌ترش تر بخواهند.» 

دستور کشیدن: برنج را با کفگیر بطور افشان, بصورتی که برنج و خورش 
مخلوط بشود در ظرف کشیده رویش برنج زعفرانی کرده داده روغن داغ بدهند. 


لویاپلوبا لوبیای چشم بلبلی: موادلازم: برنج» لوبیا چشم بلبلی» روغن. 

دستور طبخ: لوبیای پاک کرده را شسته با آب بپزنند, پخته که شد آب سیاه 
شده آنرا حالی کرد برنج حیس کرده را پخته هنگام آبکش کردن لوبیا را در 
آن ريخته صاف بکنند. سپس آب‌ر وغن درته دیگ و روک برنج داده یکساعت 
دم بکنند. 

دستور کشیدن: پلو را در ظرف کشیده رویش روغن داغ داده سر سفره ببرند» 
اگر خواسته باشند میتوانند در روغنی که رویش میدهند شیرهٌ سفید داحل کرده 
پلورا شیرین بکنددء یا موقع خوردن رویش قند سائیده بپاشند. 


عدس‌پلو: مواد لاژم: برنج» روغن» عدس. 
دستور طبحخ: عدذس ر پاک کرده و صسته در آب پیزند » پخته که شد آب آنرا 
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که سیاه‌رنگ میباشد دور ريخته «يا جهت خحنکی و حاصیت با کمی سرکه و 
تسکت بخورند. » سپس برنج را جوشانده موقم برداشتن از روی آتش و صاف 
کردت عدس را در آن ريخته جند جوش داده آبکش بکنند و آب روغن ته دیگ 
و روی برنج داده دم بکنند. «اگر خواسته باشند میتوانند موقم دم کردن کشمش 
پلویی که دم آن را گرفته وشسته و در روغن سرخ کرده باشند کنار برنج دیگ 
بکذانتذن باهرها که آزر اه هیلخهاکی زا هعیاش یکلا تشر زاین تسس 
داشت که کشمش را زیاد نباید سرخ کرد جون سوخته و تلخ میشود و از آن 
جهت سرخ میکنند که از باد کردنش جلوگیری بشود.» 

دستور کشیدن: پلورا در ظرف کشیده اگر کشمش داشته باشد آنرا روی برنج 
و اگر خرما باشد وسط برنج بگذارند وروی همه ظرف روغن داغ کرده بدهند. 
این پلورا نیز میتوان با شکر یا خا که‌قند که موقم خوردن رویش بپاشند صرف 


نمود , 


رشته‌پلو: مواد لازم: برتج رون رشته پلویی؛ کشمش پلویی یا حرما با 
خاک دسا ندی. 

دستور طبخ: برنج حیس کرده را که در زیر نمک آماده شده است همراه رشته 
در اب ریخته بسوشانند. و کش کرد ته‌دیگ آب روغن ریخته برنج صاف 
کرده یعتی آبکش کرده را در آت برگردانده رویش باز آپ‌روغن داده دم بکنتد. 
جنانجه همراه کشمش یا حرما بخواهند صرف کنند کشمش پلویی ر! در روغن 
چرخ داد یعنی سرخ کرده, موقع دم کردن کنار برنج دیگ بگذارند و اگر خرما 
موود نظر است آنرا در لای برنج گذارده دم بکنند. 

شون هیمورا در ط رت کشک کت شا روش سا هیا کر 
خرماست آنرا میات گذارده رویش روغن داغ کرده داده سر سفره ببرند.. جنانچه 
بخواهند با شیرینی غیرنخرما و کشمش صرف کنند هرکس به هر مقدار که میل 
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کند میتواند قند سائیده روی بشقاب خودش پاشیده میل بکند. شیرینی این پلو را 
یز میتوان ار شیرء سفید که در روغن روی پلوحل نمود روی یلو داد استفاده 
نمودء اما شیرینی شیره مطبوع طبم همه کس نمیباشد. 


1 
ِ لسه» سصا 0 
وس اج 5 تسه موأد لازم: برنج روشن» گوشت» لیسو بی 
دوش و 
ِ ۱ ۳ ۰ آن ۰ 4 ۲ 
وه به سیب زمینی » آدویه و زردجویه, رععرا 


:| پگ صفحه در آب‌تمک لاضه آشعه زر ورانه 
شیتواده :۱ بیش شعته هر اب 
مرت ‌ 


و رت مت فرا! ۳۹ 


غت خوب از آپ دراعده, قد 
است که هم در پخت خوب از آپ ۳ 


۱ ۳ 


چیلوها و دسترر چفتن برنیو 
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۳ 39۹ ی ۳ ۲ سم ی 
کم کم و مایق وک اب صیشود و دیگر اگر در فیسه ربخنه تشه 


مستقیماً رد وی برنچ ۳9 اک شود ممکن است لزی نکن سعرده سشکگ دوه داحل 


برتمع شده زبر «ندات خورنده برفد. پس شحائم های مانددار که د 


زد ۰ 
میباشند هميشه بردمم مورد حاحت مود را هفتگی یا در نشفته دو مره عیسانده 


۲ 1 ۲ ح هم 
بستائی میسکنند. خاصیت دیگرش هم آن است که هراینه مهماني سرزده زسیده 
] 
ی ۱ ۲ ره روا اه جک و 
يا صرزرنی در پختن بریج حاصیل شند پرایغ شسته و اماد» ز مهیای پختن در 


سرد حند با؛ ۳ ۳ و حرک آبه اش و ره 4 0 نید ردیر آیلاکه 


برنج را گر ژه خریده امتسان فکرده‌اند یکی دو ور ی آله دعنسی طانته 
۰ عم 
#9 با که تا جند روز دوام میآورد را ۳ 


نمک را فراميش نکنند وستماً اولاً از مک سنگ ود وم از و 
روی برنج استفاده بکتند_ 


3 


اج 


و آما یشتن برنج به این صورت أست که برنج صافب ده وا به 
بعتی بر برای هر تفر دو استکان پروح زژ یه استکان آر اب حسابت گرد هي 7 اب ای 
حرش آورده پس از 1 برنج را را داخل نمایتد وبا ۳ تند بحوشانتد توی تا 

3 ره 2 5 مس 

نز که هنگام حوشید لا روی ان و در اطرافک دیگ جمخ میشین بگرند که 

۱ ۳ سر ح سس 

برنج تمیز و مفید از آب در بیاید. در این وقت باید دثت کنند که همه سواسشان 
دام ه ۲ عم 2 ۳ ۲ 2 

متیحه واست مرن برسج بودد به کار دیکر سرگرم ده ساشند که تشتی میحه 


۲ ‌ِ رما ۰ ام شا / 11 2 و 
میشوند وه حجیش مرتحشات ریاد دم ار رال رفتدم با تیورت: 


هس برآی «صوس و سالم درادن برسح لازم اتدت: که ار 


۶۲ طهران قد یم 
از جند دفیقه حوشیدن هر دومه دقیقه یکبار کنگیر در دیگ کرده جند دانه پرفج 
از آن درآورده بان انگشت شست و سیابه فشار داده احیعان بکنند, یمتی 
ملاحظه کنند که برنج میان انگشت نرم شده یا نمیشود, که اگر نرم و قابل قبول 
شده بطوری که وسط برنج هم پخته شده است این برنج حاضر برداشتن و ابکش 
کرفت تشد واکر هنوز وسطش سفت و استخوانی مانده است دو سه حوش 
دیگر داده دومرتبه اسحان بکنند و حندان تکرار کتند تا طوری که دلشان 
میخواهد یعنی نه برنج میان انگشت له و شیت شده نه استخوانی وسشت باشد 
وبین این دوآماده‌شده است. 

در پیختن برنج طول عدت آنرا بر روی آتش نمیتوان معلوم نمود» چه در نوع 
برنج ها فرق میکند, لکن بهترین برنج پخته آن است که موقم آبکش کردن نه له 
و نرم و خرد ونه سفت و جقر و مغزسفید مانده باشد. 

این برنج یعنی برنج خیسانده از انجا که خود آغشته به نمک بوده است 
نمک لازم ندارد مگ آنکه تازه خیس شده شوری نمک به مفزش نرفته باشد که 

چم 3 ۳۹ تب ۳ عم ۳ ۰ - ۳ 
میتوان با چشیدن نمک لازم را هنگام جوشیدن در آن داحل نمود و همچنین 
دک ۳۹4 ۳ ک ۲ - 4 ۲ 3 ۰ فِ 
هنگام ریختن برنجم سعی شود که آب آن اول جوش امده باشد و برنج را موقعی 
که آب در جوش بوده قل میزند ریخت و از آب و برنج را با هم یعنی برنج را در 
آب سرد ریختن و جوشاندن اجتناب شود که باین صورت برنج شفته و حراب 

در دیگ را هم میتوان از اول گذارد بشرطی که جایش وسیع و مواظبت از 

۰ ۳۹ ۳ ی ۳ را 2 0 ۳ > 
سررفتتض بسود و جنانجه حایش تنگ و احتمال سر رفتتش برود میتوان درش 
را باز گذارد و با افشاندن نیم مشت آب سرد در هر مرتبه از سر رفتن آن جلوگیری 

سم ۳ ۳ ی 72 
بعمل آوردء ولی حت الامکان سعی شود که حای جوشاندن برنج تنگ نبوده که 
بزرگ بودن دیگ به مراتب بهتر از کوچک بودن و تنگ بودن آن میباشد. و درش 


ه ِ ۳ عم 
هح جفت نبوده و نیمه‌لا بوده باشد. آب‌روعن دادن در ته دیگ وروی برنج 


چلوها و دستور یختن برنج ۶۳ 


نباید فراموش بشود که بدوت آن-برنج پی طعم وبه هم چسبیده میشود, مخصوصاً 
۳ ۳ ۳ 7 
که آب‌روغن روی برنج باید پرروغن‌تر باشد تا پوش و پشمکی وته دیکش 


3 م2 ِ رش 
کف روی برنج گرفتن در جوشیدن فراموش نشود. 


تحوب بشود. 

دستورپختن قیمه: پیازداغ درست نموده, گوشت را حرد فندقی کرده در آن 
جرخ بدهتد و آب به اندازه ريخته برای پخته شدن روی آتش گذارند و نیمه یز 
که شد لیه‌اش را که پاک کرده شسته‌اند ریخته, نمک و زردحوبه و کمی 
ادویه و آب گوحه‌فرنگی یا رب. گوحه به آن افزوده» ۴۱ گر حواستند جهت طعم 
بهترش دوسه لیموعمانی سوراخ کرده نیز اضافه نمایند و آتشش را تا دلپذیرتر جا 
بیفتد کم نمایند» جند دقیقه پیش از برداشتن سیب‌زمینی آنرا که سرخ کرده 
حاضر نموده‌اند ريخته ملایم» بطوری که سیب زمینی‌ها خرد و لچه اش له نشود 
یکی دو قاشوء در آن گردانده کنار یگذا, رند. همجنین میتوانند برای مجلسی‌تر 
بوذت سیب رفیتی قیمه‌را سین از کشیدن رو ان بريزنه. 

تهیةٌ سیب زهیتی سرخ کرده برای قیمه: سیب‌زمینی را پهست کنده‌ته ريشه هایش رآ 
با نوک حاقو درآورده بشویند و حلال‌مانند خرد کرده در روغن سرخ بکنند. برای 
نجسبیدن سیب‌زمیتی به هم و در ته ماهیتابه باید اول روغن آثرا کاملاً داغ کرده 
سپس سیب‌زمینی را پریزند. همچنین سیب‌زمینی اش را یس از حرد کردن در 
دستمال بتدند تا آیش, که دز ان تن با آنها مانده است گرفته بشود, جه اگر با 
آب ريخته بشود روفن به اطراف پریده و بسا که آتشس گرفته ماهیتابه اش مشتعل 
بشود, همراه این خطرات که همکن است به دست و چشم و صورت آشپز هم 
پریده موجب سوختگی های خطیر بشود. 

بهترین سیب زمینتی سرخ کرده آن است که هنگام سرخ کردن روی 
سیب ژهیتی ها را ر وغن گرفته باشد, که در روغن کم علاوه بر پخته نشدن 
سیب‌زمینی جائی از آنها سوخته حانی سفید و پخته سیماند. موقع درآوردن 
سیب زمینی از توی ر وفن هم وفتی است کت کش عسلی کم‌رنگ شده باشد. 


۶۴ طهران ندیم 


این سیب زمینی هرچه بلندتر و نازک‌تر خرد شود مجلسی تر بوده» اما قد آن نباید 
از یک بتد انگشت تجاوز نماید و ضخامتش نصف کافتی مداد پاشد. برای 
خوشمزه‌تر شدن این سیب‌زمیتی میتوان پس از خرد کردن و شستن کمی بر آن 
نمک پاشید, با این فایده که علاوه بر خوشمزه‌تر شدن آب سیب زمیتی هم در 
دمتمال بهتر گرفته میشود . 


خورش قرمه‌سبزی: مواد لازم: گوشت روغن, سبزی قرمه شامل: ترهه جعفری» 
شنبلیله, کمی اسفناج» فلفل‌وزردچوبه» پیان آبلیسویا آبفوره, لیموعمانی» نمک. 
وا گربخوا هندلوبیاقرزیالوبیاچشم بلبلی. اسفناج برایلعاب دارشدن خورش میباشد. 

دستور طبخ: پیازداغ درست کرده عسلی کم‌رنگ که شد کشخ خورشی را 
که تکه‌تکه کرده حاضر نموده‌اند در آن ریخته جند تقت بدهندء یعنی سه جهار 
دفیقه در پسازداغ قاشق گردانده صرخ بکنند. سپس آب به اندازه به مقداری که 
روی گوشتها را پپوشاند ريخته در ظرفش را نهاده بیزند» اک لوبیا دوست داشته 
باشند میتوانند مشت کمی لوبیا فرمز یا لوبیا چشم‌بلبلی هم به مقداری که 
دانه‌شمار دیده بشود داعل گوشت بکنند. «سعی شود گوشت فقط چند جرخ در 
روغن بخورد و زیاد سرخ نشود.» 

سبزی را یاک کرده بشویند و ضدعفونی نموده با کارد روی تخته ساطور یا 
سینی چوبی خرد بکنند. «سبزی را با ساطور حرد نکنند و با چاقوهم زیاد ریز 
نکنند که آب می‌اندازد و حورش لیت ميشود.» پس از آن آنرا در روغن سرخ 
کرده حاضر بکنند و داغل گوشت یا گوشت و لوبیا که نیمه‌پز شده تمایند و 
دیگر موادش را مانند تمک و فلقل زردچوبه و آبلیموی به اندازه ز چند 
لیمعمانی سوراخ کرده برای طعم ریخته یکی دو هم رده ان را ملایم 
نمایند. صبزی را زپاد سرخ نکنند که آبش بخار شده چقر و تلخ میشود و آب خود 
خورش را حساب داشته باشند که موقع کشیدن زیاد آب‌دار و زیاد خشک و 


چلوها و دستور یختن برنج ۶۵ 


آب گرفته نبوده باشد, 


خورش کنگر: مواد لازم: گوشت, روفن, نعنا وجعفری, کنگره فلفل و 
زردجوبه, آبغوره یا آبلیمی نمک: پیاز. 

دستور طبخ: پیازداغ درست کرده» گوشت را تکه‌تکه نموده در آن تف بدهند 
و آب ريخته بار بکنند. سپس تا حاضر شدن گوشت کتگرها را پاک کرده 
تکه‌تکه‌ی باندازه دو بشد انگشت نمایتد وسیزی را پاک کرده, شسته آیش را 
گرفته خشک بکنند و کنگر وسبزی را سواسوا سرخ بکنند و گوشت که نیمه‌پز 
شد داخل گوشت نمایند و آبفوره و نک و فلقل زردجوبه اش راهم ریخته هم زده 
برای حا افتادت گذارند. 

برای سهولت کار و مصرف کمتر روغن و کمتر چرک کردن ظرف میتوانند. 
گوشت را سرخ نکرده بار بکنند وتا کفش را گرفته حاضر مشود پیازداغ درست 
کرده از روغن درآورند و در همان ظرف و روغن کنگرها را سرخ بکنند و 
درآورده روی پیازداغ ها ريخته سبزی را سرخ یکنند و همه را با هم داخحل کوک 
کرده دیگر موادش را پریزند. 


خورش ریباس: مواد لازم: گوشت» روغن, ریباس, نعنا جعفری, پیاز, فلفل و 
زردچوبه کمی آبغوره يا آبلیموه نمک. 

دستور طبخ: گوشت را بار کرده» تا کفش را گرفته حاضر ميشود» ریباس را 
پاک کنندء تعنا جعفری را هم پاک کرده سواسوا شسته حرد پکنند. «سپزی را 
ریز و ریباس را تکه‌تکه بکنند.» در ظرفی پپازداغ درست کرده از روغن 
درآورند» در همان روغن مبزی را سرخ کرده درآورده با پبازداغ ها داحل گوشت 
نموده, فلفل زردچوبه آبغوره» نمکش را ریخته آتشش را کمتر کرده بگذارند 


یخته شده حایفتده سیس ریباس‌ها را در رون سبزی و پبارداغع سرخ کرده 


۶۶ طهران قدیم 


کنار بگذارند و ده دقیقه به برداشتن مانده داخل بقیه نمایند. (تبصره) ریباس ها را 
با سبزی و پبازداغ نریزند که ریباس ها در اثر لطافت آب میشوند و ترشی این 
خورش را از آنجا که خود ریباس هم ترش است کم بزنند و تکه‌های ریباس را 
کمتر از یک انگشت نگیرند که در اثرسرخ شدن جمع و در ظرف بی‌نمایش 


خورش تعنا جعفری گوجه: مواد لازم: گوشت» روغرن نعتا وتتفرین کوحه 
سبز پیاز: فلفل زردجویه نمک. 

دستور طبخ: پیازداغ درست کرده گوشت را تکه‌تکه کرده در آن چرخ بدهند و 
آب ریخته بار بکنند. نعنا جعفری را پاک کرده, شسته خرد بکنند و علاحده 
نیمه سرخ « بکنند. «اگر زیاد سرخ کنند تلخ میشود زا کرخهی وا خسن را کرش 
بو تاه را کر خواهند تهدافن را یا ۴ کرده, اگر نخواهند با هسته همراه ثعتا 
جعفری داعل گوشت ؛ یکتند و فلفل زردجوبه و نمک ریخته هم پزنند و آتثش را 
کم بکنند تا به حال خود جا افتاده دست به هم بشود. 0 
بخواهند کمی آبقوره اضافه بکنند. «فایدهُ چرخ دادن گوشت در پیازداغ آن است 
موق خر گوشت را رفع میکند ولی اگر نخواستند میتوانند گوشت را بار کرده 


اج ی ۱ 
کف رویش را کرفته پیارداغ و تره حعفری گوحهاش را با هم بریزند.» 


خورش فیمه بادمجان: مواد لازم: گوشت» لپه» روغن» بادمجان» پیاز» گوحه 
فرتگی فلفل زردجوبهء نمک. 

دمتور طخ: گوشت را قیمه‌ای خرد کرده در پیازداغ تف بدهند 4 اب وایحتة 
به حال پخحه شدن گذارنده تیمه‌پز که شد لپه‌اش را که پاک کرده شسته‌اند 
بریزند و فلفل زردجوبه, تمک آنرا نیز بیفزایند. 1 او 
روغن سرخ کرده یک ریم به بردأث شتن خورش ریخته» گوجه فرنگی جهار پاره 


چلوعا و دستور پختن برئ ۶۷ 


کرده, يا آب آنه یا رب آنرا ريخته جا بیندازند. پس از ریختن بادمجان دیگر 
خورش را هم نزنشد که بادمجان‌ها خراب میشود. اگر گوجه فرنگی نبود یا 
تخواستند میتوانند کمی آبغوره بزنند. با آب آنار نیز مطبوع میشود . 

طرزیوست کندن وآماده کردن بادمجان: بادمحان را باید از زیر کلاه با حاقر 
خط کشید بظوری که لبه‌های کلاه بریده شده و پوست سیاه خود بادمجان را هم 
به گونه ای که به مفز بادمجان نرسد ببرد و شروع به پوست کندن کنند و بهتر 
است که پوست کندن را از ته بادمجان شروع کرده به سر یعتی به مّط؛ جاقو 
کشیده برسانند. سپس وسط آنرا جاک داده نمک بپاشند و رویش را هم آغشته 
به نمک بکنند و آنرا در بکش با سبدی برای یکی دو ساعت به حال خود 
گذارند. فایده این کار آن است که نسک تلخ آبه‌های بادمجان را بپرون کشیده 


آنرا شیرین میکند و پس از آن سرخ بکتند. 


خورش به وسرکه شیره: مواد لازم: گوشت, روغن, به, سرکه شیره یا سرکه و 
قند. پیان فلفل زردجوبه, ندک. 

دستور طبخ: پیازداغ زیادتر درست کرده ۴ شت های تکه‌تکه کرده را در آن 
جرخ بذهند «زیاد سرخ فکسد و انب ريخته بار بکند. نبم ساعت مانده به 
برد اشتن به آنر| که تمیز کرده» هسته درآورده شته ششک کرده‌انده در ر وفن 
سرخ نموده داخل گوشت بکنند و کمی نمک و به مقدار لازم فلفل زردجوبه و 
حاشبی‌اش را که سرکه شیره با سرکه و قند یا ابلیمو وقند است زده برای حا 
افتادن گذارند. این خورش نبز نباید آپ داشته باشد و لب شیرین ترش مطبوع‌تر 
میشود . بجای زردچوبه میتوانند موقم برداشتن کمی زعفران سائیده بپاشند. 


5 ۳1 له حِ» 2 ح نک 
خورش هویج: مواد لازم: گوشت» روغن, هویج «ا گر هویج قندی باشد بهتر 
است.» پیازه س رکه قند فلفل زردجوبه» تک 


۹ 4 طهران قدیم 


دستور طبخ: پیازداع ار معمول زریادتر درست که زکک کش کرقیخ 
تکه‌تکه کرده را در آن چرخ داده بی‌نمک پزند. «اگرجه زر کون وا حون 
زودتر پخته شدن نباید اول نمک بریزند.» نیم ساعت به برداشتن هویج انرا که 
تمیز کرده و شسته خرد نموده ريخته فلفل زردجویه نمکش را با سرکه و قند به 
اندازه که بجشند نیزر ویخته حا بیتدازند. یی یکی دو هم زده آنشتن ر ملایم تر 
کید چا بحال خود جوشیده دست به هم بشود. اگر هویج فرنگی میریزند باید 
زودتر بریزند که این هویج دیرتر پخته ميشود. این خورش آب نباید داشته باشد, 
بلکه باید مواد آن در آب روغن فل بخورد و بهتر است که مزه‌اش نیز میل به لب 


خورش لوبیا سبز: مواد لازم: گوشت» روغنء لوبیا سبزء پیازه فلفل و زردچوبه, 
پودر««کاری» با ادویه مگوجه فرتگی یا سوس آناء نمک. 

دستور طبخ: پیازداغ درست کردهء ی خرد کرده را که بصورت قیمه آش 
و بلکه ریزتر درآورده‌اند در آن ریخته دو سه دقیقه تَف بدهند و آب بریزند؛ 
نیمه‌پز که شد لوبیا سیز خرد کرده را که در روغن سرخ شده را نیز ریخته آدویه و 
فلفل زردجوبه نمکش را زده, آب گوجه فرنگی يا سوس اش را هم به اندازه 
ریخته هم زده آتشش را کمتر کرده بگذارند با ته جوش زدن جا افتاده دست به 
هم شود. 

دستور آماده کردن لویا سبز: معمولاً دو طرف لوبیا سبز نخ‌هائی از جنس 
خودش دارد که باید همراه دمش با چاقویگیرند و به اندازة تصف بادام خرد 
بکنند و شته آبش را گرفته عشک بکنند. اگر لوبیا سیز زیاد رسیده و درشت 


شده ناشد خوب و نرم و خوشمزه نمیشود. 


خورش لویا قرمز: مواد لازم: گوشت چرخ کرده, روغن» پیاز, لویبا قرمزء فنفل 


جلوها و دستور پختن برنج ۶۹ 


کوییده یا قلفل سبز» ادویه با پودر کاری» گوجه فرنگی, نمک. 

دستور طبخ: ییاز خرد کرده را در روغن سرخ بکتند تا زعفرانی بشود. سپس 
کشت جرخ کرده داحل کرده هم پزنند پس از سه چهار دقیقه آب ریخته» لوبیا 
قرمزش را که پاک کرده شسحه‌اند ریخته بپزند پیش از کشیدن آب 
گوجه‌فرنگی و تمک و فلفل و ادویه به آن زده هم بزنند و ده دقيقه دیگر روی 
آتش داشته باشند. اگر از فلفل سبز استفاده میکنند باید دانه‌های فلفل را حدا 
کرده پوست سبزش را ریز خرد بکنند و کمی زودتر بریزند که پخته بشود. این 
خورش با فلضل سبز خوش نماتر و حوش طعم‌تر ميشود, علاوه بر آنکه تا اندازه‌ای 
آنرا با فلفل زیادتر یعتی تندمزه درست میکنند, که البته کم و زیاد تندی وقلفل 
آن بت‌گی به میل خورنده پیدا مکند. 


خورش قیمه آلو: مواد لازم: گوشت, روغن, پبان آلو لپه قلفل زردجوبه, 
۱[ 

دستور طبخ: پیاز را شخرد کرده در رون سرخ بکنند و کشت را قیمه ای ریز 
کرده در پیازداغ دو سه دقیقه تف بدهند و آب ریخته درش را بسته روی آنش به 
حال یختن گذارند. گوشت آن که نیمه‌پز شد لپهاش را که پاک کرده شسته انده 
همراه لو که آنرا نیز کرموهایش را دور ریخته شسته‌اند ريخته» نمک و فلفل 
زردچربه, ادویه‌اش را زده هم بزنند» آتشش را کمتر کرده بگذارند دست به هم 
بشود. سعی کنند موقع برداشتن زیاد آیکی نبوده باشد. ضمناً اگر چشیدند و از 
جهت آلومایش ترش مزه بود میتوانند کمی به آن قند کوییده یا شکر بزنند. بجای 


زردحجوبه نیز میتوأنند موقع برداشتن زعفراد سائیده بباشند. 


خورش آلو اسفناج: مواد لازم : گوشیته روعن» اسفناج. ال پیاز» فلفل و 
ز ردحویه ثمک. 


۷۰ طهران تدیم 


۰ ۳ ۰ 2 
دستور طبخ: پباز را خرد کرده در روفن سرخ کنند» عسلی رنگ که شد 
ی زا که هه رد کروها مره یکین دم حهقه کف تاش و اب 
ريخته بیزند. اسفناج را پاک کرده شسته, عشک بکنند و رد کرده در روغن 
سرخ کنند. «اسفاج را زیاد سرخ نکنند که تلخ میشود, از انجا که خود اسفناج 
هم تلخ مزه ات0 ی که توق نا ی کر کرها هی یا کرفه 
۲ ۱ ی 2 
پشویند و با اسفتاج داخل گوشت کنند, فلقل زردجوبه و نمکش را ریخته هم 
پزنند و آتشش را ملایم کرده بگذارند کم کم جوشيده جا بیفتد. این خورش نباید 
آب داشته باشد و به روغن که افتاد بردارند. اگر ترش مزه‌تر خواستند کمی هم 


آیغوره بزنند. 


خورش مستا بادهجان: مواد لازم: گوشت» روغن, بادمجان, گوجه‌فرنگی: غوره 
یا ابخوره, پیان قلفل زردچوبه» نمک. 

دستور طبخ: پیاز را خرد کرده در روغن سرخ یکنند. گوشت را درشت‌تر از 
گردو خرد کرده, پیازداغ که نیم‌رنگ شد داخل آن کرده دوسه دقیقه قاشق 
گردانده تف بدهند و آب ريخته بار بکنند. بادمجان را چنانچه شرحش در 
قیمه‌بادمحان رتش در روغن سرخ کرده» گوشت که پخته شد روی آن جیده» 
گوجه‌فرنگی يا آب یا سوس آن هرکدام که بود بریزند و نمک و فافل 
زردجوبه اش را پاشیده آتشش را کم بکنند. یک ریع بعد خورش حاضر است 
که اگر زیادتر بماند بادمجانش شیت مشود . 


خورش سما کدو: مواد لازم: گوشت؛ روفن, کدو سبز پیاز؛ آیفوره, شکر 
فلثل زردجوبه: نمک. 

دستور طبخ: پبازداغ زیادتر از معمول درست کرده, گوشت تکه تکه کرده را 
در آن ريخته کمی تف بدهند و آب ريخته بار بکنند. کدو سبز را پوت کنده از 
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درازاء از وسط نصف کرده پشتِ و رویش نمک پاشیده ساعتی بگذارند, «فا یدة 
این کار آن است که با نمک پاشیدن آب کدو بیرون آمده حوش مزه‌تر و در 
روغن سفت و بشقابی میشود.» سپس آنرا در روغن سرخ کرده ده دقیقه قبل از 
برداشتن تن کدوها را روی گوشت‌ها جبده : نمک و فلفل زردحوبه اش را رویش 
پاشیده, ترشی اش را که آبغوره یا آبلیمو میباشد ريخته اگر خورش را لب‌شیرین 
یخواهند به آبغوره یا آبلیمویش کمی شکر اضافه بکنند. «هنگام سرخ کردن 
کدو اگر کمی در روغتش نمک بپاشند روغن آن نمیپرد.» 


خورش کدو حلوائی: مواد لازم: گوشت. روغنء کدو حلوائی» پیان اگر 
ترش مزه بخواهند آب لیمو نمک 

دستور طبخ: پیازداغ تست کرفه کشت بکه نکته کرمه‌را هن اک نت 
داده آب ریخته بار بکنند, کدو حلوائی را پوست کنده تخمه‌هایش را گرفته ورقه 
ورقه به کلقتی و قد و پهنای دو انگشت رد کرده در روغن سرخ بکنند گوشت 
که نیم‌پز شد کدوها را روی گوشت‌ها چیده فلفل زردچوبه اش را با کمی 
نمک ریخته بگذارند ابش تسمام شده به روغن بیفتد. این خورش در اشر کدو 
حلوائیش شیرین مشود ولی اگر لب‌ترش بخواهند کمی آبلیمو بزنند. 


و ۰ چم : مج 7 مر 
حورنتشی شنحاد: موأد درم: کوشت ء ر وعن ؛ کردو» ییاز » رت با اب آذار فلفل 
زردجوبه» نمک. 
دستور طبخ: پپاز را ۳ دنده درشست رنده رندیده ده ر روغعن تم 
ِ ِ ِ 
(عستلی زنک) بکند. گردو را کاملا پاک گرفه پوتتو استالین را گرفته دو 
۰ و ۳ 
سه بار چرح 9 «(هرحه کردو : م۳ ر باشد بهتر ! است , )) مستم نآ در پبازداغ 
دو سه تف داده فلقل زردجوبه اش را ریخته یهت و گوستتی ( 5 
5 2 ۱ ۳ ۳ ك 2 
که تکه کرده اند ریخته» کمی نمک یاشیده اب بر بزند و بکذارند ملایم بیزد ده 
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دقیقه به برداشتن ریش را ريخته آتشش را ملایمتر کنند تا به روغن بیفتد. اگر از : 
اول آپش را کم بریزند و هر چند دقیقه یک بار که جوشید نیم مشتی آب رویش 
بریزند و هم بزنند روغن گردو کاملاً بیرون میآید, ولی اين کار دوسه نوبت 
کافی است و جتدان که بخواهند جا بیفتد باید به حال خودش وا گذارند. 

به جای گوشت میشود از مرغ یا امثال آن استفاده کرد و به جای آب انار اگر 


۳۹ ‌ س_ ۳ ۰ ۳ ‌ 
حوش رنکگ بخواهند میتوانند ابلیمو شکر بزنند. 


خورش کرفس: مواد لازم: گوشت. روفن» کرفس, نعنا جمفری, فلفل 
زردجوبه» پبان, آبفوره يا آبلیمی نمک. 

دستور طبعخ: پبارداغ درست گردهء ی تکه‌تکه کرده در آن ریخته تفت 
بدهند و آب ریخته بار بکنند. کرفس را از برگ و زوائد پاک کردهء ساقه اش را 
تاره دی باب کت عر یک متا خر را باکت گرفه وه سره 
بکنند و هرکدام یعنی اول کرفس و دوم درروغن آن نعنا جعفری را سرخ بکنند و 
همه را با هم دانحل گوشت و پیازداغ نموده, نمک و فلفل زردچوبه اش را ريخته 
بپزند» نزدیک برداشتن چاشنی, یمنی آبغوره یا آبلیمویش را ريخته آتشش را کم 
کرده به حال حا افتادن گذراند. 


خورش گلپر تازه: مواد لازم: کش وف یار کف وترمو تم کل 
تازه, فلفل زردحوبه, آیغوره» نمک. 

دستور طبخ: پسازداغ فرش کز3ه) فان که ی کت گنه کرشتش وا .دا 
بطور تکه‌تکه پریده‌اند در آن ريخته در سه جرخ داده آب ریخته پار بکنند. گلیر 
را از برگ و آشغال پاک کرده» ساقه‌اش راتکه تکه خرد کرده دو سه مرتبه در 
آپ ساده حوشانده تلخیش را دور بکنند و بهتر است که بعد از جوشاندن یکی دو 
کات هم درب بیرق تخوایا تتسد و ان کارا زا فلا انجام داده گلپر را با یود 


چلوها و دستور پختن برئج ۷۳ 


بکنند. سبزی‌اش را پاک کرده بشویند و خشک بکنند و خرد نموده در ر وغن 
سرخ کت ۳ نیز در روغن نیمه‌سرخ بکنند, یعنی فقط جند تفت بدهند. 
سپس همه را با هم داخل گوشت کرده» نمک و فلفل زردچوبه اش را بریزند و 
هم زده به حال پخت گذارند, گوشتش که پخته شد ترشی اش را زده چند دقیقه 
بعد حاضر میباشد. «سبزی و گلپرش را باید از اول با گوشت بریزند که گلپر دیر 


یخته میشود ‏ 4 


خورش شش انداز: مواد لازم: روغن؛ پبازه شکره تخم مرخ آب. 

دستور طبخ: پبازداغ فراوان خوشرنگ درست کرده, شکر به اندازه در آب حل 
کرده در آن ریخته پیازداغ ها را در آت بپزند و موقم برداشتن برای هر نقر دو 
تخم مرغ را شکسته داخل نموده برای چند دقیقه در ظرفش را بگذارند که حاضر 
میشود. این خورش خوشمزه و لذیذ و زود آماده میشود. «هخم مرغ آن به مقدار لازم 
و اشتهای عورندگان ريخته میشود و دو تخم‌مرغ برای هر نفررشرط کلی آن 
نمیباشد, همچنین مایه این خورش چون پبازداغ آن است برای هر نفر یک پیاز 
حساب بکنند» شربت قند آنرا نز برای هر سه نشر یک استکان شربت قند 


بحساب آورند.» اگر بخواهند میتوانتد در شربتش هم کمی زعفران بزنند. 


چلوکیاب: مواد لازم: برنج اعلاء کره اعلاء گوشت راسته یا فیل گوسفند یا پشت 
مازوی گوساله و گاو به شرط نرم و خوب بودن» نمک. 

دستور طبخ: برنج حیس کرده را که سابقآدر ابتدای پلوها و چلوها گفته شد 
پخعه آبکش کردهء با کره آب روفن درست کرده رویش داده دم بکنند و 
گوشت را از یوست و لثه و زوائد گرفحه پاک و از جربی و پوسته جدا پکنند و 
روی تخته ساطور با کاردتیز نازک ورقه ورقه نمایند و به سیخ کشیده لبه‌های 
ناهموار گوشت‌ها را بریده یکنوانجت بکنند و با له سیخ کیابی دیگر آنرا از طول 


۷۴ طهران قدیم 


و عرض کاردی نمایند وروی آتش تند ذغال کیاب بکنند. اک تفت به کیاپ 
پاشند نرم‌تر میشود و حالت و زیبائی ورنگ خود را هم بهتر حفظ میکنده 

بخلاف آنکه ‏ گرقبل از کیاب کردن نمک پپاشند گوشت جمع و جفر وسفت 
مشود همجنین آتش ذغال که کباب را عالی‌تر و مطبوع تر درمیآورد برعکس آن که 
ار ها ی مت که اب و تسا رد شا تن ها 
اطراف راسته, به شرط گرفتن پوست و غدد و رگ و پی میتوانند کباب کوبیده 
درست کند و یا چرخ کرده برای مصارف دیگر گذارند. دستور کباب کوییده, 


شین کامل کانت در فده کباب ها - خحواهد امد 


جلوکباب حسینی: مواد لازم: برنج؛ کره: ان راسته با فیلهة نرم اعلا 
زعفران. 

دستور طبخ: برنج که یخته و آبکشس له فز دی برای دم کردن برگردانده 
شدء کباب حاضر کرده را داعل درک در محل حود که ذ کر میشود و 

سابق بر این برای این جلوکباب دیگ‌های مخصوصی بود که از داعل لبه ای 
دور آت برای قرار دادن سیخهای کباب به روی آن تعبیه شده بود ولی امروزه 
میتوان جهار پایهٌ بی‌سقفی از سیم زنگ نزن یعنی مفسول سفید به اندازة دانعل 
دیگ که ی از لبة آن پائین تر قرار گیرد ساخته برای هسیشه آماده 
داشت و برنج را که ن از ز آیکش کردن در دیگ برگردانند جهار بای سیمی را 
در آن یعتی رد 0 کیاب‌ها را بطوری که از برنج فاصله داشته باشد 
روی آن جیده دم کتی ای محکم اند احدحه دم بکتند. 

شرح ودستور پختن کباب حسینی: گوشت رد کردة در ماست و پیاز خوابانده 
راابه سیخ چویی مانند ترکة انجیر یا ترکه انار یا چوب هانی که امروزه برای 
کباب جوبی ساخته‌اند کشیده با يشت کارد کاردی کرده روی چهار پایه 


چلوها و دستور پختن برنج 9 ۷ 


سیمی بچینند که همگام با دم کشیدن برنج اضر مش رچه ور های 
کت ات ۱ 00۱ ۶ آن بهتر 
میشود. میتوانند موقع قرار دادث در داتعل کرک ۳ کسي هم ده آنها ۰رعفرات 
سائیده بپاشند» لته نه زیاد و به مقداری که تلخ بشود بیغ بچوب انجیر این 
ات که :۱ نرم یکند» ی کی ات مت 
جنین گردی را نیز امروزه میتوان بنام (آدلف ) و مانند آن از سوی‌ها بدست آورد 
ولی از نمک پاشیدن به روی گوشت کباب خودداری شهو کپه مفت میشود 
شرح کامل تهیةٌ کیاب در فصل کباب ها خواهد آمد, 


کباب ها 


کباب چنجه؛ اد لازم: گوشت راسته با فیلةً او و گوس فند. دنبه» پیاز» 
ماست» ذغال مویزه یسنی نه زیاد درشت نه ربزء منقل کبابی یا جند آح, سیخ 
کباب. 

دستور طبخ: در مورد کباب باید گفت. شود ک خوب شدن هر نوع کباب اول 
مر بوط 5 ی و۳ ماده کردن و بختن ااشبا ان 

در شرایط گوشت نخست آنکه گنه کوشتشن آرراسته يا فیله : گوسفند 7 روار ثریا 
گاو و گوساله مادهٌ جاق و در ار نرم و عوشرنگ بوده باشد. برای تشخیعس 
گوشت» اگ رگوس ند باشد در درجه اول نر و جوان بودن آن و در صورت عدم 


۲ رم ی ۳ ۳ 
علامت (نری) باید صورتی رنگ و خوشرنگ و سر بندهای قلمش آبی‌رنگ باشد, 


1 
و در گاو و گوساله اول ماده بودن و دوم حوشرنگی گوشت که به صورتی رنگ 
شین و انوا خاش که بوده ناه « کرتتاهای شیر ویر رو زردردگ و 
تیره‌رنگ ناپزا و غیرهطبوع میباشد.» 
دیگر از شرایط گوشت که مخصوصاً جهت کیاب باید در نظر گرفت نرم 
بودن آن است و امتحان آن تشاد کین امکان‌پذیر بوده باید در خام بودن انگشت 
که به آن فثار یدهند فرو برود: به ایتصورت که گوشت را مخصوصاً آن 


قسمت‌هانی را که برای کباب برمیگریسند بسادگی لای دو انگشت شست و 


کیاب‌ها ۷۷ 


سبابه فثرده و له بشود و در اثر فشار شست سوراخ بشود. «برای هرکس آزمایش 
این کار با یکی دو مرتبه امتحان بر روی گوشت های مختلف سهل میشود, » 
ازتو کر ابط کفوت و من" گبایت بان که کشت ناش کت 
پوست و لثه‌ای نداشته باشد و گوشت قرمز حالص راسته و یا فیله و حداقل ران 
آنهم بغیر از سفیدران حیوان بوده باشد 9 بطورع: که از سین تیداسک 
قسمتی از گوشت ران است که رنکش از دی یگر قسمتهای آن متفاوت بوده کاملک 
مشخص و روشن‌تر میباشد یگ آنکه گوشت را پس از یاک کردن و بقول 


۳۳ 


کبابی‌ها (صباف) کردن به اندازه‌های معمول حرد کرده در آب پیاز بخوابانند. 
این نیز به این صورت است که بیاز را رندیده مقداری ماست به انداژه‌ای که 
برای گوشت ها کفایت کند با آن بهم زده گوشت را در آن 9 وحداقل یک 
شیانه‌روز در حای ختک بدا رند ی ألبته ند در جایقی که شتی یخحال 
که متجمد بشود. اگر ماست نبود یا نخواستند تنها در آب پیاز و 1 ب پیاز 
تنها بخواپانند. 

وک از فوافد کته کات 2 است که تکه‌هایش به اندازه و مساوی و 
کته ه تا رنه انار وا کر کیان رکه که هاش با رگد 
یکنواحت و دیگر آنکه پس از به سیخ کشیدن با لبة یک یا چند سیخ کباب یا 
پشت دم کارد کامنه کاردی‌اش بگنند و هرحه بیشتر دو طرفش را صاف و 


م2 ۳ عم 


برای یختن کیاب از آتش دغال استشاده کنند و آن هم به این 


0 نیمدانه که مویزه اش میگویند فراهم کرده اگر ذغائها درشت 
هک البته ن» به شکلی که بصورت خا که ذغالش در اه رد ند. دیگر از 


دراورد 


منقل هب استفاده کنند و اگر نبود به اندازه سیخ ها از ز جند آحر تزاقی احاق 


فا که اش فان رده کی دیگر آتشها را کامله رنه 


طهران قدیم 


ذغال سیاه قرع نشده در آن نگذارند, یمنی اول در وسط احاق ذضال‌ها را که 
کرده سرخ ببکشند و سپس در سطح مدقل يا اجاق پهن بکنند. دیگر آتش ها را 
یکنواعت پیْ .کل بطووی که سطح بالایش یکسان و همه جای منقل یا اجاق 
زا فانک هفاک افرما ِ ۳ 

ی با این شرایط وسائل کباب آماده است و اینک سیخ های "کنات وا که 
۳ اندازه بر یده و به سیخ یکنواخت کشیده و با لب سیخ يا پشت 
دم کارد کاولی کیرده‌اند را روی آتش گذارده باد بزنند. آتش کپاب هرجه 
تسدتر بشید بقتی اسستة و آتش مرده کباب را خشک و حراب میکند. دیگر از 
قواعد کباب‌پزی آ است که یک روی کباب را اگر جنجه یا پرگ است پخته 
طرف دیگرش,را پوت وتوتی امن رفت:و آن رو نموه ازتراوی من یه 
بکنند. و سفن تقد که مرتب کباب رایشت و رو نمایند که خشک و 

طرزبه س هن کباب چنجه: در این کباب مطبوع‌تر است که یک لا 
گوشت.و نی 9 سفت خوب به سیخ بکشند و اگر بخواهند میتوانند وسط آنها 
هم پیاز ریز متشه . کباب جنحه‌ای که قاطیش دنبه کشیده بشود جرب و 
نرم و آبدار و عوَة میشود. اگر 7 تس ذغال نبود و خواستند از کباب پز برقی یا 
تن 0 با 

را برنگردانند تا برای پختن هرروی کباب به نست کلقتی و 
گرشت هه یمه خا پنج دقیقه وقت کفار یت میکند. «الیحه این از کلیات 
شت که و وقزالزخاندد بلکه اگر دیدند در ال د احوال بخته نشده است 
0( پشت وروبکنند.» برای این کیاب باید 


کیاپ‌ها ۷۹ 


کول ماده» سیخ نازک: تخته ساطور» کارد پهن تیزه پیاز. 
دستور طبخ: 3 راروی تخته به اندازه‌های مساوی ورقه ورقه کرده, پیاز 
۳ 9 2 ۰ ۳ حمِم 
را رندیده آيش را گرفته حاضر بکنند و گوشت ها را به سبخ کشیده پشت و 
رویش آب تتا تدم ده نیت یک با ند دیگز کاردی بکتراست بکنند و 
ار ۱ مخ مخ ۳ 
روی انش تند یک رویش را بحته روی قرش ر بر کرد انش و بحته شدب 
کاب را ۱ میتوانند درک کشد» زیاد انتن 
ندهند و کباب را سیاه نکنند که خشک ونامطبوع میشود. «توجه کنند که 


کباب کمتر آتش خورده لذیذتر و مقوی‌تر از زیاد پخته و آب گرفتة آن میباشد.» 


کباب کوبیده برای چلوکباب: گوشت کم جربی اطراف و زوائد راسته و فیله یا 
هب کنوشتیته کم رین دیگر سوای قلوه گاه و ماهیچه و گردن. پیازن جوش 
کر کي | کر بخواهند کمی زردجوبه ی زعفراد, تخم‌مرغ. 
:گت ردوس ‏ چخ که وشن یگ ی 
ین و کمی تمک بزنند. بیاز را با دنده ریز رنده رندیده داعل بکتند ند و هم 
بزنند, برای ثر یختنش به هر نیج کیلو گوشت یک سفید؛ تخم‌مرغ اضافه کرده 
همه را با هم جنگ بزنند. هرچه گوشت این کباب زیادتر چنگ بخوود به سیخ 
بهتر بند شده. از نریختن خاطرجمع تر میشود. «اين کار یمنی چنگ زدن و مالش 
دادن را کیابی‌ها (مجاز ) میگویند.» در این معنی که هرجه گوشت کباب 
کوبیده مخصوصاً کبا ب کوبيد؛ بازاری را که با نان میخورند زیادتر جدگ بزنشد. 
بهتر بند میشود که در کباب کوبیده سخصوص خوردن با نان اين گوشت باید تا 
نود سفید قدات خنگا بخوزد علابت آماده شدن گوشت آن است که زیر دس 
۳ وگ وی گم نلیتا کته زا نان و یت وا 
خوب سیخ شدن دست رایس تشر رن کت .5 کردن با لب سیخ به آب زده نیم مشت ی گوشت 


۸۰ طهران قدیم 


برداشته به سیخ بکشند, سیخ کباب کوبیده باید خلاف سیخ کباب برگ 
اند کی پهن‌تر باشد و گوشت را بالای سیخ گذاشته همراه مشت به طرف پائین 
سیخ به جلو بکشند و سیخ را یکی دو نوست در دست گردانده صاف و هموار 
بکنند و تمام که شد با انگشت گوشت را به صورت لقمه ای درآورده یمنی جند 
حای آثرا با دو انگشت سبابه و وسطی فغار بدهند. فاید؛ این کار آن است که 
هم کباب بهتر پخته شده و هم خوش نماتر میشود و هم از ریختنش توی آتش 
جلوگیری میشود . برای صاف‌تر سیخ شدن میتوانند برای هر سیخ یکی تا دو نومت 
دیگر هم دست رابه آب گرم بزنند. برای هر نیم کیلو گوشت» رندیدهُ دو تا سه پیاز 
متوسط کافی استه. انش کناب بهعر است از ذغال وروی انش تند یکتواخت 
باشد و برای نریختنش برعکس کیاب برگ باید پعد از کمی آتش خوردن آنرا. 
روی کباب بطور ملایم برگردانندو دو تا سه مرتیه این کار راتکرار بکنند و جندانکه از 
تریختنش مطمتّن دید یک رویش را يخته روی دیگرش ر‌ برگردانند و داغ داغ 
مبر منفره ببرند. میتوانند نیمه‌پز که شد روی نان خوابانده ابش را بگیرند و 
دومرتبه آتش بدهند , کباب کوبیده ب‌اید زیاد آتش خورده, بلکه آب‌دار بلند یکتند. 


کباب کوبیده بازاری: مواد لازم: گوشت قلوه گاه و گوشت قرمزء جوش شیرین» ‏ 
نمک, آتش ذغال, سیخ پهن. 

دستور طیخ+ گوشت قلوه گاه را از پوست و له پاک کرده اگر پرچریی است 
گوشت سرخ بی‌چربی هم بغیر از گوشت گردن و ماهیچه داتعلش تموده دو قا سه 
بار چرخ بکتند . پیاز را رندیده «برای هر نیم کیلو گشت دو تا سه پیاز متوسط » 
در تظر بگیرند وبرای هصرتیم کیلو گوشت یک قاشّق چایخوری جوش 
شیرین و دوقاشق جایخوری نمک تیز اضاقه کرده اول روی آتش ملایم برای 
چهار پنج دقیقه وسیس بدوت آنش چنگ بزنند و اين چنگ زدن و کف‌سال 
کردن را جتدان تکرار کتند تا گشت از رنگ سرخ به سفیدی گرائیده زیر دست 


کیاب‌ها ۸۱ 


تس[ نز 

برای بعضی خانه‌دارها اینکه چگونه است که کباب بازاری نمیریزد و مال 
حانگی به آتش میریزد مستئله ایست و چون از کبابی‌ها هم سئوال میکنند 
جواب هائی مانند اینکه ما آرد میزنیم و مانند آن ميشنوند. اما راه‌حلش آن است 

که آنها گوشت را خوب ونا حد سفید شدن جنگ زده کف‌مال میکنند و 
خانه‌دارها از بی‌اطلاعی این کار را نمیکنند. «کف‌مال کردن هم آن است که 
کیت راما سر پنجه به هب مکی میا فا عییی اب تم کم 
او دست کذاشته دستبت را بسن از ناک کردن از گشت‌ها به اب زذه مقداری 
کوشینت برداشته به سیخ میبرند. شنتار ۶ گوشت سیخ آنقدری است که در مشت 
کفایت کرده اما مشت را زیاد هم پر نکرده باشد. پس یک بار دیگر دست را به 
ات زفه کوش زانیا حساندن ند و طرن سیخ از بالا به پائین آورده صاف 
بکتند. دقت کنند که لبه‌های دو طرف ی 
از کیت ون تیان نقته باشت که کیانی سر زگ و ف یرس کنید 
تا لیه‌های دو طرف گوشت را از سر وته به سیخ بچسبانند. بعد از سیخ کردن 
ساعتی با حداقل و 
شدن گذارند وسپس در منقل کبابی يا احاق آتش یکتواعت خوب درست کرده 
شتا و و روی آتش گذاشته اول ملایم باد زده یکی دو نوبت پشت و رو 
کرده» بعداً بتدریج باد زدن را تندتر کرده؛ نیمه‌پز که شد روی نان نرم خوابانده 
تانی دیگر رویش برگردانده با فشار ملایم کف دست روغنش را بگیرند و دومرتبه 
تا پخته شدن کامل که سوخته و آب گرفته نشود روی آتش گذارند, 

پس از کشیدن در لای نان سماق کوبيدة نرم رویشان پاشیده گرم گرم سر 
سفره برده نوش جان بکنند. «لذت هر نوع کیاب به داغ بودن آن است.» دستور 
کشیدن کیاب هم از سیخ تا جمع و خرد نشود آن است که چون سر و ته سیخ 
زیادتر میسوزد و به سیخ میچبد قبل از کشیدن با دم‌سیخ‌یا کارد که آنرابه سیخ 


۸۲ طهران قد یم 


جسبانده به طرف کاب ند هند لب کباب را از سیخ بحذ! ۳ البته حول 
کیابی‌های بازار بلدند و لب وم کباب را یکجور سیخ میکنند و همچنین 
کیاب را تا کوحک جلوه نکند پخته از روی آنش بلند میکنند این مشکل 

۰ ۳ ۳ ۹ ۳ یت -_ ۳ ۳ 
برایشان پیش نمی‌آید. «فایدة جوش شیرین ان است که گوشت را به هم فشرده 
از ریختنش جلوگیری مینمایده اما مقدارش از انداز؛ گفته شده نباید زیادتر 
باشد. » این کباب طبعاً باید جربتر و آبدارتر از کباب قبل از خود باشد. 


کباب سلطانی: مواد لازم: گوشت راسته یا فیلة اعلا» آب پیاز. 

دستور طبخ: راسته با .فیله را پاک و (صاف) کرده زواندش را گرفته درسته در 
آب پیاز بخوابانند و موقع طبخ آنرا به انداز؛ پهن‌تر و کلفت‌تر از کباب برگ 
بریده سیج بکنند و زیاده‌های اطرافش را بریده ببا دم سیخ یا پشت دم کارد 
کوبیده, موقع کویدن نیز آب پیاز به پشت ورویش زده با ملایه‌تر کاردی کردن 
یاف و یکتواخیت یکت و روص ای که دغال. زار دادهه پیت را دومربه 
روی انش فرار داده بپزند. 

این کیاب باید آبدارتر برداشته بشود و تا اين منظور بعمل آمده کباب آبدار و 
مغز پخت یز شده باشد باید با هر مرتبه که کباب را میچرخانند کره بر روی 
آتش خورده اش بمالند یا تکه‌ای دنبه به سیخی علاحده کشیده روی آتش نهاده 
با روف دنبه اش آغشته بکنند. گوشت این کیاب هرچه زیادتر در آب پیاز بماند 
بهتر است که الیته باید در جای خنک قرار داده بشود و زیادتر از سه روز هم 
نباید بماند که سیاه میشود. این کباب تقریباً همان کیاب شیشلیک امروزی 


کباب زعفرانی: مواد لازم: گوشت رامته یا فیلة اعلاء آب پیاز: زعفران. 
< دستور طبخ: این کباب درست مانند کباب سلطانی با شیشلیک درست 


کیاپ‌ها ۸۳ 


میشود با تفاوت اینکه موقم کاردی کردن همراه آب پیاز اب زعفران نیز بر آن زده 
و کاردی کردنش را با لبة تیز کارد مي‌کنشد. نام دیگر این گتشه ( تاش 
کاردی) است از آنحا کر باید آنرا زير لبه کارد کاملا کوییده بصورت کیاب 
کوبیده اش درآورد و این مخصوص ۳۵ است که دندان مناسب نداشته با 
ببخواهند کافل؟ ترم بخورند. کلفتی و یکنواختی گوشت این کپاب را نیاید 
فراموش نمود که آبدار برداشته شود و همچنین مالیدن کره يا روغن دنبة کیاب 
شده را هنگام کیاب کردن تباید قراموش نمود» اضافه بر اینکه یکنواعتی و 
خوش قیافه گیش را هتگام سیخ کردن و آماده ساختن از یاد نبرده باشند. 


کیاب دیگی: مواد لازم: گوشت راسته دنبه» پیان زعفران, ترکة انجیر یا چوب 
کیاب. 

دستوریخت: گرشت را صاف کرده؟ لثه پسته ها و (راسته جه)هایش را که 
گوشتهای حبیده به خود راسته بوده اما از خود راسته فیست گرفته به تکه‌های به 
اندازةٌ کف دست درآورده نازک نازک ورقه یکنند» دبه را نیز به همان صورت 
ورقه ورقه نموده و پیاز را ار پهلو ورقه ورقه بریده حاضر بکنند. سپس ترکه‌ها را 
اول به قاصله از یکطرف و دوم از طرف و هم و که کف 
دیگ پنجره مانند دیده بشود, سپس پیازها راروی جوبها چیده روی آنها ورقه‌های 
گوشت پهن کرده رویش مختصری ادویه یا فلفل و زردجوبه پاشیده «سعی شود 
این ادویه بسیار مختصر پاشیده بشود. » روی گوشتها را با ورقه دنبه‌ها پوشانده: 
محدداً پیاز ورقه کرده کت و دنبه را به صورت گفته شده حیده ادوبه زده تا 
تیاو نش ودفته هاید مر مد فیک را روی آتش ملایم قرار داده در 
دیگ یا سیتی ای به اندازه به درش گذاشته در فر با حرارت لازم قرار بدهند یا 
و ایآ ویتکا وشات اسان ود درد و اکن 


بالیای آنرا تا آخر مانند آتش زریرش ملاسحظه داشته باشتد که سرد و تی‌رمق نشود تا 


و۹ طهران ندیم 


زیر و رویش یکنواخت پخته بشود. این کباب را معمولاً جهت جمعیت‌های 
چندین نفری یا برای مهمانی‌ها ترتیب میدهند و تا مصالح آن در موقم ضرور از 
ان تریه تست و ربا بهالج کی تر و ظرف کوحکتر به امعحان 
درآورند. سابقاً برای این کار دیگ های جدنی بود ولی آمروزه چنانجه فر موجود 
نباشد میتوانند از دیگ مسی يا آلمینیومی کنفت استفاده کنند به شرطی که آنرا 
روی شعلاةً تند گاز قرار ندهند که آلمینسیوم ذوب میشود و در هر صورت اتخاب 
دیگ و میزان حرارت با پزندة آن میباشد و در هر صورت به زحمتش می‌ارزد که 
غذایش بی‌اندازه لذید میشود. ی ی ار کشیدن رزوی آن میتوان سماق یا گرد غوره 


پاشید. 


کباب تنوری: مواد لازم: کوشتت چرخ کرده کم چربی» ییاز ادویه, نمک. 

دستور طبخ: پیاز را رندیده قاطی گوشت کرده» کمی ادویه و اند کی نمک 
زده به اندازه ای که گوشت و مواد مخلوط بشوند جنگ زده آنر! در کف ماهیتابه 
پهن نموده حدود نیم ساعت تا سه ریم طبق نازکی, کلفسی گوشت در فر ۲۰۰ 
درجه یا در تنور نانوائی یا روی آتش بطوری که روی آنرا نیز سینی گذارده آتش 
ریخته باشند قرار بدهند. این گوشت را نباید زیاد و به اندازه کباب کوییده 
سنگ برفند و قچین فهتر است بیاز انز با ذشه درشت رنته رندیده وک 
شیرین لازم نیست به آن پزنند. اگر با آن میخواهند گوجه‌فرنگی صرف کنند آثرا 
علاحده کیاب بکنند وروی گشتها قرار ندهند که کیاب آب‌پز شده از صورت 
و طعم کیاپ حارج میشود. 


مرغ کیاب: مواد لازم: مرغ یا کباب یا تبهویا بوقلمون یا هرچه از این قبیل» 
پیان آلوه زرشک. کشمش پلویی» قیسی, زعفران, آبلیمو نمک 
دستور طبخ: پیاز را رندیده پیازداغ درست کرده. زرشک را شسته شنش را 
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بگیرند و کشمش را نیز دُم. گرفته بشویند» همچنین قیسی و آلورا که شه از 
اک و شن دور بکنند و همه را درهم آميخته کمی آبلیموو نمک و زعفران 
سائیده به آن افزوده مخلوط بکنند و در شکم طیور مورد نظر که پا ک کرده حوب 
شسته توو رویش را کاملاً تمیز کرده باشند ريخته, از پشت که پای پرنده به 
طرف بالا باشد در ماهیتابه یا دیگ گذارده در فریا تنور قرار بدهند وطبق 
کوچکی بزرگی حیوان از نیم صاعت تا یک ساعت و نیم صبر بکنند. اين غذا با 
حعفری و سیب‌زمینی سرخ کرده و هویج شیرین کرده زینت میشود. 

تهیه هویج شیرین کرده: هویج را خلال مانشد بریده با آب و شکر به اندازه‌ای 
که زیاد شیرین مربائی نشود جوشانده سپزند و کنار بشقاب قرار میدهند. 

تهیذ سیب زمینی سرخ کرد کنار مرغ؛ سیب‌زمینی کذار مرغ را بهتر است قبلاً با 
بوست به صورت آب پز پپزند و سپس رابت تفه آاکیر در فیت است جهار قاج 
نموده در روغن سرخ کرده داغ داغ کنار بشقاب بگذارند. اگربرای این کار از 
سیب زمینی های ریز استفاده کنند بهتر است از آنجا که سالم‌تر میماند و 
همچنین اگر در آب پختنش کمی نمک بریزند سرخ کردهاش لب شور و 


وی ی اش که 


پره تنوری: مواد لازم: بر شیری با بر نسجه, یبان زعفراد. 

دستور طییخ: شرط طبخ این بره آن است که آنرا تازه ذسح کرده و پوستش را 
نگاه داشته باشتد. پس بره را پس از کشتن و پوست کندن وخالی کردن شکم 
وتمیز کردن گردن و اندرون» محتویاتش ماتند دل و قلوه و جگر سیاهی اش را 
نیز شسته دمبه اش را نیز بریده خرد کنند و همراه دل و قلوه و جگر داخل 


۱. این هریج را میتوان لای برنج سقید گذارده روف داد که هویج پلوی مطلوب ميشود. البحه 
منظور برنج پختةٌ دم کشیده میباشد. 


۶ طهران قدیم 


ک 72 9 و ۰ ۰ ۰ ۰ # 
کش حاأ ند شند ی | گر حواسته باشند و امکانات مکانی نیز احاژه ید هید پبارداغ 
ثیز فرسته کرده هبرآه اینتها خاعل بکتته و انا ازیعت دریفت: خوذتن گذارده 
پوست را بر رویش به هم آورده با سیم یاریمانی جاک و درزهایش را تنگ 
2 1 و 1 

بدوزند و سپس اثرا در عیان خلواره اتش تتور یعتی اتشی که در تتور تازه خاموش 
و ِ عم ر _ 

شده باشد نهاده اتش هارا به دور و روش برکُردانده در تنور را گذارده چهار تا 
پیج ساعت آثرا به حال خود گذارند و پس از بیرون آوردن پوست را از آن کنار 
زده کباب مطبوعی بدست آورند. دقت کنتد که تنور کاملا داغ و تحلوارة آن 


حهت پخته شدن بره تکافو داشته باشد. کله‌باج؛ حیوان را در شکمش نگذارند 
3 


ِ ى 2 ۰ ۳ ام اب و 2 
نوع دیگر طبخ بره‌تنور: این طریق جهت خارج از شهر و گردشهای دسته‌جمعی و 
بیابانی میباشد و تمام شرایط حاضر کردن بره ماتند سایق است بغیر از پختن و 
آتشش که باید پس از آماده کردن حاله‌ای کنده آتش فراوانی از جوب و شاحه 
در آن افر ونعته حتدانکه شعله آتش فرو شست وسطشی ر باز کرده بره را میان آن 
گذارده آتش ها را به روش فر کردانش بطوری که ر وی و ریرش را کاملاً آتش 
قراوان احاطه نموده باشد. چهار پنج ساعت و اگر آتشش فراوان است ساعتی 
۳ ۰ ۳ ِ- 0 مر ۳ ۳ ۰ ۳ 
کمن ین کنیل و اینکه در زعفران و پبازداغ کُفته شد به شرط فراهم بودن 
امکانات ار حهت همین بوده که در بیایان این وسائل کمتر یافت مشود . 


بره تنوری با وسائل امروز: مواد لازم: بره تودلی با بره شیری, پیاز» آلو, قیسی. 
مغز گرد سیب‌زهیتی, کشمش پلوبی زرشک. زعفران. 

دستور طیخ: بره پست کنده را توو رویش را کاعلاً شسحه تمیز و خشک 
بکتند. پیازداغ مفصل درست کردهء قیسی و آلورا شسحه دم زرشک ها را 
اد ودوسه آب خیسانده شن و اشفالش را دور بکنند. دم کشمش پلویی را 


کیاب‌ها "۸ 


که ها دیکنه! پرت رس رااستت: کعزه شید غامد سای 
دثیةٌ پره را جدا کرده با دل و قلوه و جگر سیاهی‌اش به تکه‌های درشت‌تر بریده 
همه را همراه مخز گردو مخلوط نموده رویشان زعفران سائیده پاشیده جمله را در 
شکم بره جا بدهند و درش را به هم بیاورند. سپس با ورق آلمینیوم که مخصوص 
پخت و پز است دور بره را پوشانده آنرا در دیس فلزی با سینی فر قرار داده در فر 
گذارده, اول برای نیم ساعت درجه حرارت فر را زیادتر و بعد از آن پتدریج کمتر 
ای کوتکی رقعرر کی بره این غذا از دو ساعت تا دوساعت و نیم حاضر 

البته این قاعده برای وقتی است که بره را تشریفاتی و بطور کامل بخواهند 
وگرنه بدون مواد گفته شده مانند مفز گردو و زرشک و غیره هم میتوان آنرا بعمل 
آورند, به این طریق که دل و قلوه و جگر و دنبه ات را به تکه‌های درشت بریده 
اگر بخواهند کمی زعفران زده در شکمش کرده دور بره را با ورق آلمبنیی 
پوشانده به طریق و مدت گفته شده در فر بگذارند. قایده یجیدن ورق آلمینیوم 5 
دور بره آن است که اولاً روی بره نسوثعته» ثانیاً کاملتر و خوشمزه‌تر يخته میشود. 
اگر کله‌پاچة بره را همم طالبند.باید آنرا تمیز تموده پشم و زوائدش را خوب گرفته 
علاحده در ورق لمینیوم پیچند و کنار بره در فر گذارند. و دیگر اگر حیوان برة 
دنیه‌دار نبود و بزغاله بود نباید دل و جگرش را در شکمشی گذاشت که جون دنبه 
با آنها مخلوط نیست خوب و لذیذ نمیشوند که باید آنها را جداگانه کباب بکنند 
و تنها خود بزغاله را در فر قرار بدهند. البته در هیچ یک از اين احوال پیچیدت 
ورق آلمینیوم را به دور بره یا بزغاله نباید فراموش کنند. 


کباب بر سیخی: مواد لازم: بر شیری یا گوشت بر کوجک. که هرچه برهاش 
ری ۹ 3 1 تسش ۵ ۰ ۳ 
جوان‌تر باشد بهتر است, مخصوصا که نر اه گوشتش نرم‌تر و حوشخورا ک‌تر 


و جر یاف و و 
میباشد , ا کر بدون دنبه است دئبةً حدا کانه سیخ کاب. 


۸ طهران تدیم 


دستور طبخ: قس‌تهای مخصوص بره را مانند مغز رأن و راسته و سردست» به 
استشنای ماهیچه‌ها و قلوه گاه و سرمینه به قطعات درشت‌تر بریده به سیخ بکشند. 
الته قسمحهای امتخوان‌دارش مانشد راسته و ران و مردست... را پا اسعشوان 
ولی به صورتی که تمام قطمات آن تقرییاً به انداژه و از نظر ضخامت مساوی بوده 
باشدء پس از آن یکی دوسیخ هم دنبه حاضر بکنند و آتش یکنواخت از ذغال 
درستت. رده تجمله را ورین آید نش کنات ویک زو کبانیترا کمن اقرم داده 
ره و سیخ‌های دنبه را که آتش جورده روغن بیروت داده‌اند روی آنها 
بما لند و برگردانده روی دیگرش را روغن بدهند, به همین صورت کباب را آتش 
داده چرب بکنند تا کباب پخته بشود» اگر انش تند باشد زودتر بچرنحانند و اگر 
کندتر است» دیرتر برگردانند. لطف این کباب به خوب و 
آن است و اينکه زیاد روغن بخورد. البته باید توحه داشت شت که هیچ روغنی این 
کباب را مانند روغن دنب کبابی لذیذ نمیکند. قبل از بخته 0 


نباید زده بشود. 


نوع دیگر کباب بر سیخی: مواد لازم؛ گوشت بر؛ بی‌استخوان, از راسته و ران و 
سردست, دنبه, سیخ باریک, ذغال. 

دستور طبخ: این کباب را مانند کباب جنجه»یعنی باتکه های لقمه ای 
که به اندازه‌های سیب زمینی استانبولی ِ_ بریده باشند سیخ میکنند و میان 
هر یکی دو جنجه تکه‌ای هم دنیه سیخ می میکتند و اگریا هرتکه گوشت یک تکه 
هم دنبه سیخ کنند لذیذتر میشود» اما دنبه‌ها نباید به اتدارهُ گوشت ها باشد بلکه 
نصف و یک موم آن کفایت میکند اما با همه نازکی نیاید کوتاهتر از کلفتی 
چنجه‌ها باشد و همچنین که تخود گوشتها حتی‌الامکان باید یک اندازه و به یک 
ضخامت باشد, حه در غیر ایتصورت کیاب يخته نپخته میماند. برای پختن این 
کیاپ دنه علاحده که به سیخ بکشند و روغنش را به کیاب بمالند لازم نیست 


کپاب‌ها 5۹ 


بلکه با هر بار برگرداندن کباب آنها را بروی هم مالیده, از دنبةٌ خحود آنها به 
۳ 
کوشتها جربی بدهند. 


کباب راستةٌ بره: مواد لازم: راسته بر با استخوان که فيلة آنرا نگرفته باشند» 
دنبه . 
دستور طبخ: راسته را با استخوان بدون تطعه قطعه کردن» همجنات از درازای 
خود به سیخ کشیده روی آتش گذارند ودنبه را تکه‌تکه کرده به سیخ بکشند و 
با راسته روی آتش گذارند و با هر برگرداندن کباب یک مرتبه از سیخ دنبه به آن 
روغن بدهند تا کباب پخته بشود دنب کباب آن نیز اگر سوخته نشود بسیار لذیذ 
۹ ۷ عم عم ۳۳ 
میشود که میتوانند همراه کباب میل بکنند. اگر گوجه‌فرنگی قرمز به بوته 
رسیده‌ی سفت خوب هم باشد وبا کباب بپزند و کار دیس بکشتني کیاب 


کامل ميشود. 


کباب جوجه: مواد لازم: جوج؛ کبابی» یعسی جوجذ پانزده و بیست روزه» کره؛ 
آبلیمی قلم مو, 

دستور طبخ: جوجه را با استخوان به اندازه‌های متناسب یعنی تقریباً یک 
اندازه به سیخ کشیده روی اتش گذارند که البته آتش زیاد تباید تند و شعله‌ور 
باشد و کره را در ظرفی روی آتشس گذارده آب بکنند و مقداری آبلیموبا آن 
مخلوط کرده با هر برگرداندن کباب از آن با قلم‌موروی گوشت‌ها بدهد تا 
کباب زعفرانی و اگر پخته‌تر بخواهند جگری رنگ بشود. در خرد کردن حوجه 
بهتر است اولاً کردن آثرا کنار گذاشته و دیگر حود جوجه را به هشت قسمت 
تقسیم کرده به سیخ بکشند به این ترتیب که دو قسمت رانها ودو قسمت 
سردست ها و چهار تکه هم مینه‌ها را به حساب آورند. اگر خواستند پس از پخته 
شدن نمک بزنند. 


۹۰ طهران قدیم 


کباب مرغ سیسخی: مواد لازم: مرغ قربه سالم «مرغ ناسالم کبودرنگ میشود», 
گرهه ابلیموی قلم موی 

دور طبخ: گوشتهای مرخ را از استخوان جدا کرده مانند کباب جنحه به 
تکه‌های مساوی خرد بکنند و به سیخ بکشند و پوستهایش را بحدا گانه به سیخی 
علاحده بکشند و همه را روی آتش گذارند وبا هر برگرداندن سیخ‌های کباب 
سیخی را که پوست های مرغ زاببه انا کشنده روی ان عاروعن تست آنبرت 
روی گوشتها بمالندء تا گوشت‌ها پخته بشوند. اگر پوستهای مرغ را نگرفته اند 
مقداری کره در پیالهای گرم کرده کمی آبلیموبه آن اقزوده از آن با قلم موبروی 
مرخ ها بمالند. در صورتی که وقت داشته باشند و کباب را بخواهند ترش مه 
بخورند میتوانند یکی دو پیاز مشل بریدن برای پیازداغ» خرد کرده, آبلیمورویش 
ریخته مرغ را که تکه کرده‌اند در آن غلطانده یک شب در آن بخوابانند. در 
اینصورت کباب هم لب‌ترش و خوشمزه شده و هم دخالت پیاز بوی حم مرغ را 
دوز مکتد.. ای این کباب باید معتدل باشد تا بتدریج مغز پخت بشود. در 
صورت استفاده از فر و کباب‌پز برقی آب کره دادن و آب روغن دادن روی 


کباب را باز نباید فرامش نمود. 


کباب جگر دل وقلوه دنبلان به انواع: برای نوع اول؛ مواد لازم: حگّر یا دل یا 
قلوه یا با همء سیخ باریک مخصوص جگر نمک؛ دغال, 

دستور طیخ: ساده‌ترین نوع پختن جگرسیاه آن است که آنرا شستهء باریک 
باریک یه کلفتی انگشت بریده به سیخ کشیده وروی آتش ذغال گذارده هر 
طرف آنرا نیم دقیقه آتش بدهند سیس برای خوردن روش نمک بپاشند. 

پختن دل وقلوه: دل و قلوه را شسته زوائد دك مانند رگ خون و پیه‌های 
اطراف آنرا بریده, خود صنویری دل را از وسط ببرند و آنرا از درازا به کلفتی 
نصف انگشت باریک باریک کرده سیخ بکشند وروی آتش قرار داده هر 
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طرفش را سه تا چهار دقبقه آتش داده نمکش را پس از پخته شدن پاشند. میان 
دل و قلوه و جگر دل از همه دیرتر پخته ميشود و دلیل اول نمک نپاشیدن به آن 
هم این است که سفت نشود. پس اگر میخواهند با قلوه بپزند باید قبلاً دل را 
روی آتش گذارده پس از دو دفیقه دیگر قلوه‌ها را قرار بدهند و هرآیته حگر را نیز 
میخواهند با آنها کباب کنندء آنرا موقم برداشتن دل و قلوه روی آتش بگذارند 
که با آحرین لحظات يخته شدن آنها حاضر میشود. 

و اما قلوه را از طرف صاف وسلامت آن به درازا حاقو کشیده تا به طرف 
رگ‌دار آت برش پدهند و پوست روی آنرا به جانب همان طرف کشیده از قلوه 
جدا بکنند ویا آنرا به همات صورت دو نیمه شده سیخ کرده و یا چهار قاچ نموده 
سیخ بکشند و نیز متوانند برش ها را بصورت جنجه درآورند. مدت يخته شدن آن 
نصف مدت زمان پختن دل میباشد و نمک قلوه را نیز باید پس از پخته شدن 
بر تخل 

طریقه طبخ دنبلان ": درست مانند یختن قلوه میباشد با تفاوت اينکه مدت 
آتش آن به اندازة مدت پختن دل یعنی چهار پنج دقیقه وبلکه کمی نیز زیادتر 
میباشد به این دلل که این عضو در اثر ایدار بودن دیرتر مییزد و نمک اترا تا آیش 
رخ شه) توق ولا کی کید آول اش 


نوع دیگر طبخ جگر: جک را به قطعات پهن‌تر و کلفت‌تی به اندازه کف دست 
برش داده کف بشقاب فلزی داغ که روی آنش قرار داده باشند انداعته یک 
دقیقه ضببر کرده بیر‌گزدانند کنه:مخستوغا دو‌دققه به دوطرفتن حرارت بدهتده 
و 


۲ این شورا کی استیق طبی که به اطقال حاترکن و مردانی که دحار ناتواتی حتی ند‌اند 
میدهند. (خوردن این خورا ک از نظر شرعی حرام است). 


۹4 طهران قدیم 


آبدارتر میماند از نوع سییخ کرده آن بهتر است و زیادتر اين نوع جگر را برای 
مریض های کم خون تجویز میکتند لاکن باید توجه داشت که جگر در هر نوع از 
خوردنی های تقیل و دیرهضم میباشد که خورنده باید استعداد معده و مزاج خود را 
با آن ملاحظه یکند. در خرد کردن حگر دقت کنند که زهرة آن پاره نشود که 


خوراک جگر: مواد لازم: جگرسیاه» پیان روفن, گوحه فرنگی یا رب آن, 
فلفل زردجوبه, نیک. 

دستور طبخ: پیاز را رد کرده در روغن سرخ نموده نیمرنگ بکنند و حگر 
سیاهی خرد کرده را که به صورت گوشت قیمه‌ای درآورده‌اند در آن ریشته دو 
سه تفت بدهند و فلفل زردجوبه و نمک به اندازه به آن زده» گوجه‌فرنگی خرد 
کرده یا آب یا رب آن به مقدار لازم به آت افزوده در ظرف یا قابلمه اش را گذارده 


خوراک دل و قلوه: مواد لازم: دل و قلوه و در صورت تمایل جگی پیازن روغن» 
نمک: زردجوبه, گوجه‌فرنگی . 

دستور طبخ: با روغن پیازداغ کم‌رنگ که پیازش فقط متمایل به زردی شده 
باقد درست کرد دل و قلوه را ریز خرد کرده در آن جند تف داده» زردچوبه 
ريخته هم بزنند. گوحه‌فرنگی خرد کرده یا آب آنرا افزوده کمی آب اضاقه 
نموده درش را بگذارند و آتشش را ملایم کرده یک ساعت به حال ته‌جوش زدن 
گذارند, ده دقیقه به برداشتن اگر جگر هم گرفته‌اند جکٌرش را که آثرا هم خرد 
کرده‌اند. «البته درشت‌تر از تکه‌های دل و قلوه» ريخته» نمک پاشیده هم بزنند 
و باز درش را بسته به حال جا افتادن بگذارند. 


کپاب‌ها ۳ 


طاس کباب: مواد لازم: گوشت گردن و قلوه گاه با سردست و قلوه گاه» پیان 
سیب‌زهینی » به, آلو قیسی, برگه, فلفل زردچوبه, ادویه, نمک. 

دستور طبخ: گوشت را تکه‌تکه نموده حاضر بکنند, پیاز را از پهلو گرد گرد 
ورقه نمایند و به را از تخمه و کرک پاک نموده قاچ بکنند و دیگر اسبابش را از 
برگه و قیسی و آلوبشویند. سپس درته دیگ یک ورقه پساز پهن کنند ویک 
ورقه گوشت بچیتند و رویش باز پیاز وروی آن گوشت وروی همه به و برگه و 
مخلنات دیگرش را پهن کنند و فلفل زردجوبه و ادویه و نمک پاشیده کمی آب 
ریخته درش را محکم نموده روی آتش گذارند و جوتن که آمد انشتن را کم 
کتند تا به حال خود پخته اماده بشود. نیم ساعت به برداشتن سیب‌زمینی اش را 
پوست کنده چهار پاره نموده بریزند. میتوانند ادویه, نمکش را هم با سیب زمیتی 
پپاشند. در ریختن نریختن قیسی وبرگه به ميل خود نگاه کنند و ترش و شیرین 
رص رانا تراک عراز سک 


کرفته برنجی: مواد لازم: وت کوییدنی کم‌چربی: لبه» خرده برنج » ر وعن» 
سیزی کوفته یهنی تره و جعفری و ترنخون و مرزه و گشییز و شنبلیله, فلفل و 
زردچوبه تخم‌مرغء پیاز. اگر بخواهند قیسی و آلویا کشمش پلویی؛ نمک. 

دستور طبخ و مقدار موادء گوشت سرخ کم چربی را دو سه بار چرخ بکنند. له 
را پاک نموده, خرده برنج را پاک کرده با لپه بشویند و حاضر نمایند. «برای هر 
چهار نقر ۳۰۰ گرم گوشت و برای هر ۰ ۰ گرم گوشت مه قاشق غذ احوری 
خرده برنج ویک قاشق لپه و یک تخم‌مرغ ویک مشت سبزی پاک کرده و سه 
پیاز متوسط و سه تاشق روغن حساب بکنند,» 

سبزی‌ها را پاک کرده بشویند و ریزء خرد کرده حاضر بکتند پیازداغ 
خزفیت:! گروه تسش زا کذاردهع ان پرابتتا و هتکن وا دافته باشتد خا داعل 
کوفته بکتند, سپس برنج و لپه وسبزی را با پبازداغی که نگاه داشته اند روی 
گوشت ریخته تخم‌مرغ و فلفل زردچوبه نمکش را هم افزوده چنگ بزنند. این 
جنگ زدن باید جندان ادامه یابد تا مایه زیر جنگ جسبدا ک و بهم آمیخته نشان 
بدهد وگرنه کوفته ها وا میروند. از دلهره‌های زن‌های قدیم برای پختن این کوفته 
وارفتن آن بود و در آن کارها و مععفدانی بکار میبردند که بد تیست از حهت 


تفریج خاطر یکی دو نمونه از آن حالات را ذکر بکنیم: در موقم هم زدن 


کوفته‌ها .. ۹۵ 


میگفتند: ین شاطر و ترازودار و آمیاباد و گمرکیجی به گردنت اگر وا بری. 
تیک بتک سک مینک ارس و اد این قل وان ان زیر ار هه 
وین فیک له انآ میرشاند ای وود که رتیه چیزم بره! کوفتهم ره 
چیزم بره کوفتهم نرهء تا وقتی که چنگ زدنشان تمام بشود! 

اما آنچه سبب وارفتن "دوفته میتود اول گوشتش که بد و بی‌چسب باشد 
مانند گوشت گاو و امروزه گوشت یخی آب افتاده و دیگر کم گوشت بودن که 
برنج و سبزی و لپه‌اش زیاد شده باشد و دیگر کم جنگ زدن. 

پس در اینصورت این امور را دقت داشته باشند که حتی‌الامکان ۶ گت 
گوسفند نر یا بز نر و مایه اش از مقدار گفته شده برنج و لپه و سبزی زیادتر نداشته 
باشد و دیگر تخم‌مرخ را فراموش نکتند که خود سفیده آن مانع وازفتن کوفته 
میشود و در آخر جنگ زدن آن که تا پیدا کردن (لوز) یعنی چسب چنگ زدن را 
ادامه بدهند. «باید ترجه نسود که زیاده از حد چنگ زدن هم کوفته را سفت 
میکند و اعتدال را باید رعایت تمایند و البته که با یک دو بار پختن تحربه 
بدست میآورند.» 

ایتی وت ان ابیت ماه زاب یوت کرفته ث رازن وا کر تعمیرا هت 
داخل کوفته آلوو قیسی بگذارند کوفته را کوجکتر و اگر میگذارند درشت‌تر 
درست کتند. «مقدار کوفتة بی‌الوبه اندازهُ لیمو شیرین منتوسط و آلودارش به 
اندازٌ لیموی درشت مییاشد. » پس برای کوفته درست کردن دستها را به اب زده 
مایه را در مشت خوب به هم فشرده گرد بکنند و یکی دو آلوو قیسی یا کشمش 
يا هر سه را البته به اندازه وسطش فشرده مجدداً گرد بکنند و در وقتی که 
پیازداغ دیگ در حال جوشیدن است یکی یکی در دیگ اندانته تمام که شد 
درش را یه آتشش را مععدل بکند. «اگر این کوفته را دز دیگ رودیز درس 
کنند کوفته اش سالم‌تر مانده و جون کر یه که وت ری 6 اک 


زودیز نبود راید د در وقتی که که بحال حوشیدن است دم کنی اتداععه درش را محکم 
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بکنند. دم کنی نیز مانند زودپز کوفته را مغز پخت میکند. هرچه آب این کوفته 
کمتر باشد خوشمزه‌تر ميشود, اما آنقدر هم نباید کم آب باشد تا بالای کوفته‌ها 
نیم‌پز بساند و باید موقم دم کردن به شرطی که کوفته‌ها کف دیگ را پر کرده 
باشد آب آن تا روی کوفته باشد و در زودیز یک ساعت با آنتش کم و در 
دیگ‌های معمولی دو ساعت و زیادتر روی بار بماند. 


کوفته سماق: مواد و مایه و يختن این کرفته درست مانند کوفته برنحی است غیر 
از آلو و قیسی‌اش که به جای آن آب سماق بکار میبرند و اینک: 

دستور طبخ: سماق آشی را یک ربع در آب بجوشانند تا ترشی اش را پس 
بدهد وبرای آنکه تلخی و گسی‌اش گرفته شود تکه‌ای آهن را دو سه بار داغ 
کرده در آن اندازند» اگر آهن پا کیزه نبود از سیخ کباپ استفاده بکنند, و وقتی 
کوفته ها را انداختند به اندازه‌ای که ترش میخواهند سماق را با الک يا پارچه 
صاف کرده داخل آب کوفته بکتند. برای هر چهار نفر ۳۰۰ گرم سماق آشی 
کافی است و دستور و مدت پختن وروی بار ماندنش مانند کوفته برنجی 
میباشد. 


کوفتا شبت باقلا: مواد لازم: گوشت قرمز کم جربی» روغنء پیان شبت 
(شود), باقلا سبز خرده برنج؛ فلفل زردچویه» نک. 

دستور طبخ: طرز تهیهُ اين کوفته نیز بطورکلی مانند کوفته برزنجی است با 
تفاوت سبزی و باقلایش که سبزی این کوفته فقط شبت سبز است و باقلای سبز 
که باید شبت را پاک کرده شسته بگذارند آش گرفته بشود یا در دستمال ریخته 
تکان داده شک بکنند. باقلا را از یصت روی و پصت زیر درآورده مغز آنرا 
مانند خلال بریده حاضر بکنند و شبت را رد کرده قاطی گوشت چرخ کرده آن 
نموده فلقل و زردچربه و نمک افزوده خوب چنگ بزنند و پیازداغ در دیگ آن 


کوفته‌ها ۷۷ 


درست کرده آب در برند و آپ که حوب جوش آمد کوفته ها زا دزست کرفه هر ال 


انداخته دم بکنند. «بهتر است قیل از پختن این کوفته به دستور کوفته برنحی و 
پختن آن مراحعه بکنند.» جاشتی این کوفته ترشی استته کنیا انسرشتمره 


۳ 


میرف . 


کوفته کاشی: مواد لازم: تن چرخ کرده؛ تن برنج» آرد نخودجی» ر وغن» 
پبازه تخم مرغ» ریحان سبز فلفل زردحوبه, نمک. 

دستور طبخ: گوشت این کوفته از آنجا که آرد نخودچی دارد اگر چربی‌دارتر 
هم باشد عیب ندارد اما باید حوب یعتی دو سه بار چرخ بکنند, خرده برنج را 
پاک کرده بشویند. ریحان سبز را جرد کرده با عرده برتج و آرد نخودجی و 
ریحان خرد کرده و فلفل و زردجوبه ونمک داعل گوشت بکنند و تخم‌مرخش 
را رویش شکته چنگ بزنند. این کوفته هم باید مایه‌اش نسبتاً مالش داده 
شود . ممکن است در اثر ار ارد نخودحی ان ی ره کل آب 
داحل زو ۳۵ . سپس پیازداغ رنه کردم ات رففته ۳ آمد مایه را 
به اندارة لیمو شیرین 5 کرده در آب اتداخته تمام که شد درش را گذاشته 
ان و آندازه یکنند. دم کنی نمی خواهد «خاطرنشان میشود که موقم گلوله 
کردن کوفته‌ها تا به دست نچسید و خوب گرد بشود دستها را با آب سرد یا 
نیمگرم تر بکنند و اصولاً بهتر است قبلا برای پختن هر نوع کوفته به دستور پختن 
کوفته برنجی رجوع بکنند.» 

مقدار مواد برای کوفته کاشی: برای هر جهار نفر ۳۰۰ گرم گوشت, ۰ گرم 
روغن؛ جهار قاشق خرده برنج» ۱۵۰ گرم آرد نخودچی, دو تخم‌مرغ» یک قاشق 
چایخوری فلفل زردجویه» سه چهار ساقه ریحان سبزء یک قاشق چایخوری 
نکن دو عدد پیاز. 
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کوفتٌ دست بگردن: مواد لازم: گوشت چرخ کرده, رده برنج» آرد نخودچی » 
روعن» بیان فلل زرد جویه » نمک. 

دستور طبخ: خرده برنج را پاک کرده بشوبند وبا آرد نخودچی وفلفل 
زردچوبه و نمک داخل گوشت بکنند. پیازداغ درست کرده آب بریزند و آب که 
در حال جوشیدن است مایه کوفته را خوب چنگ زده کوفته‌های درشت‌تر از 
کرو فرسشت کدی ان ریک کی رین زا سوه ریات و دنامن زو 


اتش بدارند, 


۳۷۳ ۰ م۰ 5 ۳ ۳ 2 ۳ هت 
کوفته ریزه: گوشت جرخ کرده» روغن» پیاز» سیب‌زمینی » گوجه‌فرنگی » فمل . 
زردجوبه» تخم مرغ تیک ادوبه, 

دستور طبخ: پیاز و سیب‌زمینی را رندیده با فلقل و زردجوبه» که فلقلش از 
۳ ۹ ۳ و ۳ م2 2 
مقدار معمول زیادثر باتد و نمک و تخم هرغ جنگ‌زده. همچنین در ظرفش 
پیازداغ عسلی‌رنگ درست کرده, آب گوجه‌فرنگی‌ها را گرفته, همراه آب لازم 
در آن بربرند و آب که جوش امد» مایِةٌ حاضر کرده ان کوختت و ییاز و 
سیب زمینی را کوفته‌های کوجک به انداردٌ گردو اما بیضی شکل طرضتت. کرقه فز 
آن اندازند و تمام که شد درش را گذاشته آتشش را ملایم کرده یک ساعت به 

ت ص_ ۳ ‌ّ 9 
حال خود گذارند و یک دبع به برداشتن مقداری سیب میتی سرخ کرده در آن 
ریحته ۱ ۱ است که هم 
زود حاضر شده و هم لذیذ میشود. هم میتوانند سیب‌زمینی آنرا یخته سرخ کنند و 
پنن ار کین غدا کبار ان کذارشد بای فلفل گروااخلفز سر رده 
بدول تخم استتاده بکنند. 

ِ مج ور وی عم ِ هك ِ تس 

فقدار مواد: گوشت برای حهار نقر 4۰۰ گرم» روغن ۵۰. کرم» پیاز برای اب 
و کوفته اش دو دانه بزرگ یا جهار کوجک که نصف آترا رندیده به گوشت بزندد 


ی را خرد کرده پیازداغ بکنند. تخم‌مرغ یک عددء گوجه‌فرنگی موسط ۶ 


کوفته‌ها ۹۹ 


عدد زردجوبه و فلفل و نمک.و ادویه از هریک نصف قاشق جایخوری, که 
خورنده بدا م‌کند. افزودن کمی دیگر لیموعمانی یا آب‌غوره نیز طعم این نت 


۱ ۹ 
را بهتر میحند . 


کرفته شامی: مواد لازم: نت چرخ کرده. ارد نخودجی؛ روفن» پیازه 
تخم‌مرغ» فلفل و زردجوبه, ادویی سرکه قند, نمک. 

دستور طبخ: آرد نخودحی و یکی دو پیاز رندیده و تخم‌مرغْ و فلفل زردچوبه و 
ادویه و تمک را قاطی گوشت کرده جنگ بزنند. آزد نخودجی این مایه را صفت 
میکند که باید به انداز لزوم اب ريخته چنگ بزنند. مایه که حاضر شد روغن 
در ماهیتابه داغ کرده از این مایه ها قطعه هائی به انداژه کف دست و به کلفتی 
کتلت, به شکل گرد درست کرده در روغن سرخ بکنند. اولاً هنگام شکل دادن 
مایه که آنرا (شامی) میگویند باید کف دست را آب بزنند و دوم آنرا زیاد در 
روغن نگدارند که از حهت آرد نضودحی داشتنش زود سوخته سیاه میشود. در 
انصورت در روغن نگاه داشتن هرطرف این شامی سه تا جهار دقيقه کافی 
میاشد. سرخ که شد درآورده در ظرفی کنار بگذارند. اگر روغن ماهیتابه خوب 
وتوخعه است یا آن نیز پیازداغ درست کرده آب ریخته جوش که امد شامی‌ها 
ر که به اندازه لازم شکر درسرکه حل نموده به آب آن بیفزایند و در 
ماهیتابه یا قابلمه را گذارده, نیم تا یک ساعت آنرا در حرارت آتش ملایمتر 
گذارند. از مایه مذ کور عبتوانند نوع دیگری نیز به اسم (کوفته) درست کنند به 
شکل خیار کوچک با سوسیس کوجک یا سیب‌زنی استانبولی درشت و آنرا 
نیز درروغن سرخ کرده همتشین شامی نمایند. اين کوفته شامی را هم میتوان 
پس از سرخ کردن گرم گرم و بدوت در آب انداختن به تنهائی یا با نان صرف 


نمود که یختتی لذیدی است و هم ون انداحته حوشان ابو رنف ات > فتد 


۱۰۰ طهران قدیم 


سر سفره برد» که آن نیز به دو صورت است؛ قسمی بی‌آب و ساده بدون جاشتی 


که آیش را به مقداری که به خوردد ش برود ریخته باشند و قسمی آبدارتر و با 
چاشنی سرکه شیره. يا سرکه قند که بعضی آبش را که همراه با پیازداغ است 
منم مانتد. بگرشستنات مره تموده مستخورودف کونکه لامش رفس از آن 
صرف میکنند: اگرچه نوع چاشنی‌دارش را هم میتوان تنگ آب گرفته میل نمود. 
اصل مسلم در آب‌پز کردن کوفته شامی آن است که غذا مفز پخت تر و کأملتر 
میشود. در آخر باید توجه نمود که مزه این»غذا به گوشت خوب و روغن زیاد 
برای سرخ کردن آن است تا حدی که کوفته شامی هنگام سرخ کردن در روغن 
غرق بشود. که در این صورت بدون در آب پختش هم غذانی کاملا گوارا و 
لذیذ میشود و تا از طعم و مزءٌ هر دو قسم مطلع شده تجربه بدست آورند بهتر است 
نصف آنرا آب تیتداعته نصف دیگرش را در آب اندانته و همراه چاشنی 
امتحان بکتند ولی دقت شود آبی که در ته ماهیتابه آن میماند نباید برای هر نفر 
از سه چهار قاشق تجاوز کند. کوفته شامی را نیز صبحانه نموده یا با خود به 
مسجد و حمام هییردند. 


قیمه ریز آب‌دار: مواد لازم: گوشت کم‌چربی, پیازه سیب‌زمینی. فلفل 
زردجوبه آدویی هنک تک 

دستور طبخ: گوشت کم‌چربی را دومرتبه چرخ کرده پیاز را ریز رندیده, فلفل 
و زردجوبه و ادویه نمکش رک پیازداغ درست 
کرده آب بریزند و حوش کد امد گوفرت را قلقلی کوچک به اندازه فندق کرده 
در آن اندازند و سیب‌زمینی جهار پاره کرده و آب گوجه‌فرنگی به اندازه ریخته 
تمساعت روی با که اب ناد اند آسته باشد: 


کوفته سرگنجشکی: مواد لازم: گوشت چرخ کرده, پیازن فلفل زردچوبه ادویه, 


دستور طبخ: پیاز را ریز رندیده, فلفل زردچوبه, آدویه اش را زده چنگ بزنند و 
کوفته های کوحک به اندازه فتدق درست کرده بهلوی هم در ماهیتابه بجینند و 
تماع که شد روغن زیخته سرخ بکتند وسعی کنند با غلطاندن کوفته‌ها در 
ماهیتابه یکنواحت سرخ بشوند. این کوفته را لای نات ریخته میخورند و غذائی 
اشتیته کم زحمت و برنیرو و لذیذ و لت واقعی‌اش وقتی است که نانش هم تازه 
و داغ باشد و داغ داغُ صرف بشود. روغنش هم باید به اندازه‌ای باشد که نات را 


به صورتی که دوست دارند جرب بکند , 


رت 


۳ ص ث- ۳ 
شرصه: گوشت يخته ایست که میتوان اترا مدتی تگاه داشت و در صورت های 
گوناگون از آن فایده برد و اول به طرز یختن آن و سیس به طرق استفاده اش 
میپرد ازیم: 

دستور طبخ: مواد لازم: گوشت بی استخوان ران و سردست گوسفند, دب 
بیان نمک. 

۹ ۳ ۳ مر / 

گوشت .را به قطعات درشت‌تر از گردو خرد نموده, دنیه را به اندازه‌های 
یک چهارم آن ریز کرده بباز را پوست کنده خرد یکنند و همه را با هم در دیگ 

عم بت ۳ ۳ ک ٍ 
هه یه تبیت. کوشت: اب نیزر اتاف وذه دنک را وی آتش گذاشته درش را 
۳ 2 ی - 
بگذارند و حندانکه بخار دیگ بالا زده به حال حوشیدن درآمد درش را برداشته 
تک مِم 
دم کتی بیتدازند و تخت رنه که آی. که تخواهتد پلودم کنند کم کرده دیگ 
را به حال دم گذارند. گوشت‌ها که نیمه‌پر شدند نمک زیادتر از معمول در 
۳ 1 ی ۹ 2 ۳ بت 2 ۳ 

حدی که تقربا گوشت شور بشود در دیگ ریخته هم پزنند و باز دم کتی اش را 
۳ ۳ ت 2 مر 
گُذاشته بگذارند تا يخته بشود و ابش کاملا به حورد گوشت برود» سپس دم کتی 
را برداشته گوشت‌ها را در روغن خود که از دتبه‌هایش پس داده است تف دادهء 
جندان سرخ کنند که تقریباً بوئی از سرخ شدن از ان فهمیده بشود. 


‌ ممِ 
تبصره: دقت کنند که گوشت زیاده ار حد يخته و شیت نشود. دنبه اش باید 


قرمه ۱۰۳ 


و باشد. نمکش تا حد شوری زیاد باشد که در 
صورت کم بودن نمک نگاهداشتنش برای دو سه ماه مشکل میباشد. زیاد سرخ 
نکنند که خشک و جقر میشود که غالبا این قرمه را از گوشت گوسفند درسه 
تهیه می‌کردند. 

موارد مصرف قرمه: میتوانند از اين قرمه جهت خورش هائی مانتد فرمه‌سبزی و 
فسنحان ی وشات استفاده کنند. یعنی افش وتو ت يخته ایست 
که قبلاً حاضر شده کار یخت ویز راسهل ميکند. مبتوان با آن اشکته پخت 
مخصوصاً اشکنه ( کال جوش). و یا لای بقاپل گذاشت. در آخر از آن به جای 
قاتق میتوان با گوجه‌فرنگی ام استفاده کرد و همچنین به جای کالباس و 
ژامبون آماده‌ای که با نان میتوان صرف صبحانه و عصران یا تاهار و شام نمود. 

قرمه را معمولاً در اواحر پائیز میپزند تا سرتاسر زمستان از جانب گوشت و 
غذای گوشتی آماده» آسوده‌عاطر باشند و برای نگاهداشتش بهتر است از 
ظروف سفالین استفاده کرده از ظروف فلزی چشم پوشی نمایند. 


بَخنی: مواد لازم: گوشت لخم چربي‌دار یا گردن و سرسینه» یا ماهیچه و 
سرسینه, سیب‌زمینی, ماست؛ يا کشک یا گرد غوره. 

دستور طبخ: گوشت را بدون نک کم آب بار کرده با آتش ملایم وبا بخار 
ود مانند دم کردن بیزند و تزدیک برداشتن سیب زمینی اش را پوست کنده. 
جهار باره نموده برپزند و پشته که شد کشیده, اگر آب داشته باشد آبش را نان 
گرفه با اماست شا کشک یکره رهم تولخ سا با ماباس کر 
تنگآب آماده کرده بودند مانند خورااک (راگو) با نان میخورند. این غذائی 
است لیذ و مقوی مخصوص کسانی که دنبه وجربی دوست داشته یا بتوانند 
بخورند» چه اصل آن دنبه و شهلة آن است و دوم رغیت خورنده و سوم وحود 
گوشت خوب فراوان که بی‌مضایقه صرف گوشت بکنند و البته که بدون آب آن 


۱۴ هقی 
که فقط نان از بشقاب آن تر شود لذیذتر و کاماتر میباشد. دیگر آنکه هرجه این 
غذا با دم و آتش ملایم و طول مدت پنج شش ساعته پخته شود حوش مزه‌تر و 


مطبوع تر میگردد. 


آبگوشت نخود لوبیا یا آبگوشت ساده: مراد لازم: گوشت سرسینه یا لخم و دنبه - 
یا گودن و دنبه نخود و لوییای مرصمری (سفید)» سیب زمیتی » فلفل زردجوبه, 
پیا دارحین» نمک. 

دستور طیخ؛ گوشت را به قطعات درشت‌تر بریده, جربی‌هایش را با پیاز رد 
کرده در قابلمه ریخته روی آتش گذارند و روغن جربی‌ها که بیرون آمد 
گوشت: ها را ريخته در آن حند تف بدهند و فلفل زردجوبه اش را ریخته باز یکی 
دو عف دیگر داده آب بریزند و نخود و لوبیایش را که پاک کرده شسته‌اند 
ريخته درش را گذاشته سه جهار ساعت به حال خود گذارند» اگر بخواهند کف 
گوشتش را بگیرند که دستورش در نوع دوم خواهد آمد فلفل و زردچوبه اش را 
نمیخواهد ريخته تف بدهند و آنرا با نمک و سیب‌زمینی بریزند. نیم ساعت به 
برداشتن سیب‌زمیتی اش را پوست کنده شسته همراه نمک با نمک و فلفل 
زردجوبه بريزند» اموقع کشیدن قبلاً دنبه‌هایش را درآورده با گوشتکوب در بادیه 
بکوبند و سپس آبش را خالی بکنند و آنرا روی آتش ملایم جهت داغ ماندن 
بگذارند. گوشتش را از استخوان و خرده استخوان جدا کرده با سیب‌زمینی و 
تخود لوبیاهایش حوب بکوبند و در بشقاب ریخته وسطش را کمی ود کرده, 


قیقع قاغتی از اس‌تادیه اد گوشتکتش اب رمع درف اه و فاگ 


۱۰۶ طهران فد یم 


کوییده کفی,دارچین پاشیده سر سقرهبدبرند. آپ آنرا نان رید کنرده با ییا یا 
مایت با ی مشورند و کیش امد از انباانان ضرف میکتفل ی نان ابر 
تشر ات هید را رد رده کشا در آ نکش وت ها حواطیه ماشته یه قول 
قدیمی‌ها (خفه) یعتی نانش زیاد و خشک نشود. گوشت آن نیز هرچه زیادتر 


کوبیده شود خوشمزه‌تر میشود. 


نوع دوم آبگوشت نخود لوییا: مواد لازم: گوشت سرسینهیاقلوه گاهیا گردن‌ودنبه, 
يا ماهیجه و دنبه, نخود و لوبیا مرمری (سفید) پیاژ سیب‌زمینی, فلفل زردجوبه» 
ادویی نمک, دارحین. ۱ 

دستور طیخ: « گر این آبگوشت را در دیزی با ی ۳ 
میشود» پس دیزی يا قابلمه را ان رفه رف ای گذارتاد و آیتن. کنه‌شزفن 
آمد گوشت ت شسته را در آن ريخته درش را بگذارند. چند دقیقه بمد درش را که 
بردارند کف و سیاهی‌هائی روی آب و اطراف دیزی و قابلمه جمع میشود که 
آنرا با قاشق گرفته دور بریزند و جندان ادامه دهند تا آب آن صاف بشود, سپس 
نخود و لوببایش را که پاک کرده شسته‌اند ريخته» یکی دو پیاز پوست کنده را 
چهار پاره کرده پیندازند و درش را گذاشته آتشش را ملایمتر کرده چهار پنج 
ساعت آثرا به حال تهحوش گذارند» اگر ابش کم شد بهتر است آب جوش 
بر یزند » یک ساعت به برداش شتن ادویه فلفل و رردجوبه و نیک و سیب زمیتی اش 
را ريخته باز به حال خود گذارند. («سیب زمینی این آبگوشت را معمولا با پوست 
یرد تن که موقع کونیدن کوش موست اتکی ول ده شوو کا 
سیب زمینی را شسته تمیز کرده باشند. بقیه اش از کشیدن و کوییدن و توش حان 
کوب ماد ا کرش نوع ولا شیی اه هرا ترش اس ستوش 


۳ بیاز میخورند, حجای داغ تاره‌دم پیشت آیت ایگوه نقه را فراموش تفرعایند . 


آبگوشت‌ها .۱ 


آبگوشت نخود: مواد لازم: گوشت ماهیچه و دنبه یا گردن و دنبه یا گوشت ران و 
دنبه» نخود» پیانن سیب‌زمینی, فلفل زردجوبه: ادویه, گوجه‌فرنگی» نمک. 
دستور طبخ: نخود را یک شب در آب حیسانده روز بعد پوستش را گرفته 
حاضر بکتند. گوشت را یا با پباز خرد کرده و دنبه اش کف داده, يا با پیاز بار 
کرده, جوش که آمد کمش را گرفته نخودش را ریخته» آتشش را ملایم کنند و 
چهار پنج ساعت به حال جوشیدن ملایم گذارند. یک ساعت به برداشتن 
مصالحش را ماتند سیب‌زمینی و قلفل زردجوبه تمک, ادویه اش را ريخته, اگر 
بخواهند گوجه‌فرنگی چهار پاره کرده یا آب آنرا نیز افزوده دو مرتبه به حال شود 
گذارند. آب اين آبگوشت را ترید کرده, ی را نکوبیده همراه نخود و 
ری با بان میتی درآ کشت رن زر مت شیب یز 
شرایط نمیباشد, اما جون آبگوشت اصولاً غذائی است ایرانی و سنتی لازم است 
که پختنش هم با قواعد و ابزار سنتی مانند دیزی یا قابلمه باشد و با طول مدت 
پخته بشودء و دانسته شود که قایکت و دیزی قح انگیت را ماتند دیری و قابلمه 
که چهار پنج ساعت روی آتش ملایم باشد خوشمزه نمیکند» ویکی از دلایل 
خشمزرگی. ایکشیت‌های بازازی ام است که ایکرفیت زا ی دوه کار انش 


و ازشب قیل برای روز بعد بار ميکنند. 


آبگوشت ه: مواد لازم: گوشت آبگوشتی شامل ماهیجه و دنبه يا گردن و دنبه با 
سرسینه, لپه پیان سیب‌زمینی گوجه‌فرنگی, قلفل زردچوبه, ادویه, دارچین, 
لیمو عمانی؛ نمک. 

دستور طبخ: گوشت را شته همراه پیاز چهار پاره کرده بار بکنند» یک 
ساعت به برداشتن لپه‌اش را با دیگر مخلفاتش از آب گوجه وسیبزمینی و 
ادویه و فلفل زردجوبه و نمکش را ريخته, اگر بخواهند یکی دو لیموعمانی هم 
جهت طعمش سوراخ کرده اضافه یکنند. این ابگوشت نیز بهتر است به طریق 


۱2 طهران قدیم 


صتتی و در قابلمه پا دیزی و با آتش ملایم و طول مدت چند ساعت پخته بشود, 
دلیل با گوشت نریختن لیه‌اش هم این است که له زود پخته ميشود. 

این آبگوشت هم موقم کشیدن اول دنبه‌هایش کوبیده میشود و گوشتش هم 
با لپه‌اش کوپیده میشود و پس از کشیدن آبگوشت و در بشقاب کشیدن گوشت 
کوبیده‌اش برای طعم بهتر روی هر دوتایش کمی دارچین پاشیده میشرد. 
(««جنانجه بخواهتد در طروف زودیز بیزند رعایت مدت پخته قدن گوشت و له و 
ظول مد نی مهب شتاعیت: آمیو ار اندو شا ان آطاشت دراب ماشت ای 


پیاز میخورند. 


1 ی من 2 ت‌ و مر ی و ‌ٍ- 
آبگوشت نعنا جعفری: مواد لازم: گوشت ابکوشتی پرچربی, لوبیا قرمز, نعنا و 
۱ 2 
جهفری پیان گوحه سبز» فلفل و زردجویه, نمک. 
عم ۳۹ 
دستور طیخ: گوشت را شسته با پیاز و لوبیا فرمز بار بکنند. گیشت که تیحه‌پز 
شد نعتا حعفری اش را که پاک کرده شه ریز خرد کرده‌اند ریخته» گوحه اش 
را نیز که قبلا باید پخته هسته اش را گرفعه باشند با فلفل زردجوبه ونمک 
نت مه ۳ ۶ "۳ 5 و ۳۹ و ۳ ۵ ۳ 
بریزند. «اين آب‌گوشت از جهت سبزی و گوحه اش باید کوشتش پرجربی‌تر باشد 
وگرنه چندان لذیذ نمیشود و شرط خوش مزه شدنش هم پس از زیادی دنیه آن 
ِ و ۱ ۳ 
است که نصف دنب آنرا در آيش کوبیده, نصفش رابا گوشتش بکوبند.» 


ثِ- 


مامت نو ترشیی با اش ابگرشت وب ود 
آبگوشت غوره: مراد لازم: گوشت آبگوشتی پرچریی» نسخود و لوسیا سفید 
(مرمری)» غوره, سیب‌زمیتی استانبولی, پیان فلفل زردجوبه, ادویه آپ یا رب 
گوجه‌فرنگی , نمک. 

دستور طیخ: گوشت را با پباز چهار پاره نموده بار بکنند. در حوش های اولش 
کف وسیاهی روی آبش را گرفته نخود لوبیایش را ریخته آتشش را کمتر 


آبگوشت ها ۱۹ 


کرده به جال با مدارا پخته شددر گذارند, یک ساعت به برداشتن سیب زمینی اش 
1 


را شسته با پوست بریرند وبا آن دم شوره‌ها را هم گرفته شسته با ادویه فلفل 


| 
زردجوبه نمک و آب گوجه‌فرنگی بریزیند, 


آبگوشت کشک وبادمجات: مواد لازم * کیت آن کوتشین جربی‌دان عدس» 
بادمحان» کشک : بیاز, فلقل زردجوبه, تمکتا: 

دستور طبخ: گوشت و پیاز را بار یکنند. نزدیک پخته شدن گوشت عدسش را 
که پاک کرده شدحه‌اند ريخته, بادمجانش را نیز که پوست کنده پارهپاره خرد 
کرده‌اند» با فلفل و زردجوبه و نمک ریخته» به حال اول گذارند. اگر در دیزی 
یا قابلمه پخته اند یک ساعت بعد حاضر میباشد. 

پس از کوبیدن دنبه وحالی کزدنآب کشکش را به اندازه‌ای که 
1 شود توی آیش رده بادیه اش رااوفی انش گذارشد ِ و 
استخوانهای گوشتش را گرفته کشک آن را نیز ريخته بکویند, پا شیدن کمی 
فلفل حشک روی ترید آبگوشت و گوشت کوبیده‌اش این کیت را خوشمزه‌تر 
میکند, و همچنین میتوانند به جای فلفل خشک هتگام بخ بختنش ار فلفل سبز 
استفاده یکنند. این آبگوشت را با پیاز میخورند . 


آبگوشت بزباش: مواد لازم: گوشت آبگوشتی پرجربی, لوبیا چشم بلبلی؛ ترهء 
حعفری: شنیلیله, : پیاز, فلفل زردجوبه» نمک؛ ادوبه» شین با کرو 
غوره. 

دستور طیخ: گوشت و پیاز را بار کرده جوش که امد کف رویش را گرفته 
لوبیایش را بریزند و یک ساعت به برداشتن سبزی‌اش را که پاک کرده, شسته 
ریز خُرد کرده‌اند, با فلغل زردحوبه و نمک ادویه» گرد غوره یا گرد لیمویش 
پریزند. اگر گوشت بزباش دنبه‌دارتر پاشد که نصف دنبه‌اش را هم در گوشت و 
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مخلفاتش بکوبند خوشمزه‌تر میشود. 


آبگوشت برنج یا شله بریان: مواد لازم: گوشت سرسینه, پیازه خرده برنج» نخود» 
زیره» فلفل زردجوبه, نمک. 

دستور طیخ: گوشت و پیاز را بار کرده طبق دستور کفش را گرفته نخودش را 
رکفت کیش پر را کقیا کی کرد شسهه توت رقف و 
برد خوایه ور فرط ونکت زانلا این آیگشت سافی: سایر آبگوشت‌ها طعم و 
مزهاش به حوب پخته شدنش بسته است که با مدارا پخته بشود وضمناً هرچه 
گوشتش بیشتر کوبیده شود خوشمزه‌تر میشود و آفرا با ترشی میخورند. «زیرة آن 
نیز نکوبیده میباشد.» 


آبگوشت سیب: مواد لازم: گوشت آبگوشتی: لوبیا قرمز یا لوبیا چیتی, سیب» 
گوجه برغانی, سرکه» قند. پیاز» فلفل زردجوبه, نمک. 

دستور طیخ: گوشت را با پیاز بار کرده کفش را بگیرند. «کف گرفتن به این 
صورت است که گوشت پس از جوش آمدن کف چرکآلودی از خود خارج 
میکند که در اطراف قابلمه دیده میشود و آنرا با قاشق گرفته دور میریزند.» 
لوبیایش را پاک کرده, شسته بریزند ویک ساعت به برداشتن, سیب آثرا همراه 
گوجه برغانی و قند وسرکه و فلفل زردجوبه و نمک بریزند. برای هر ۰۰؟ گرم 
گوشت ۱۰۰ گرم لوبیا و چهار سیب درعتی که پوست و دان‌های داخلش را 
بگیرند و ۵۰ گرم گوجه برغانی لازم است. «اگر گوجه برغانی خوب بی‌نمک 
که امروزه پیدا نمیشود نبود به حای آنْ میتوانتد از قیسی استفاده کنند یا به همان 
مرکهو کل برای خا شش ما کف بکه )ای ایکتوشت :را با مسم فبیار 


میخورند , 


آبگوشت ها ۱۹ 


آیگوشت بوسر که شیر این ایکیختت: ورسخ همانند. آبگوشی بت اعد ها 
تقاوت اینکه بحای سیپ به و بحای سرکه قند از سرکه شیره استماده می‌کنند» 
اگرجه در صورت نبودن سرکه شیره اشکالی ندارد که از سرکه و قند استفاده 
بکنند. ترش و شیرینی این دو ایگوشت بسته به میل و رغبت خورنده میباشد 
که قبل از کشیدن آثرا حشیده اندازه بکنند. پاشیدن مختصری دارجین روی 
آبگوشت و گوشت کوبید؛ اين غذا به طمم و مزه و قوت آن اضافه میکند. این 
ایکوشت را ثز نا رسیزی. ویار میخورند.:ظ کاملثر اشبت | گر این فو ابگوشّت را نا 


- و 1 116 4 
سیب و به و قیسی و کوحه برغانی یا الوو سرکه قند بپزند.» 


آبگوشت کلم قسری: مواد لازم: گوشت آبگوشتی پرچربی, نخود و لوبیا سفید 
«لوبیایش باید زیاد باشد», سیب‌زمینی» کلم قمری, پیاز» فلقل زردجویه و 
ادویه دارچین, گرد لیموعمانی: نمک. 

دستور طبخ: گوشت را با پیاز و نضود لویبای پاک کرده ريخته بار بکنند. 
بچند دقیقه که جوشید کف رویش را گرفته درش را گذاشته با آتش ملایم 
برد گوشت که نیمه‌پز شد کلم قمری را پوست گرفته به تکه‌های درشت تر 
خرد بکشد .و پر سید و از این پس دررذیوی با قانلبه را باز گذارنت و این برای نا 
است که بوی کلم قمری دور بشود. نیم ساعت به برداشتن سیب‌زمینی و فلفل 
زردجوبه ادویه نمکش را بریزند. موقع کشیدن نصف دنبه را برای آبگوشتش 
کویده نصف دنه را برای کویدن دا کوفیم بگذارند» که به این صورت 
گوشت کویده‌اش هم لذیذ میشود. اگرچه هر آبگوشتی که مقداری دنبه و 
جربی در گوشتشی کوییده بشود گوشت کوییده‌اش را خوشمزه‌تر مکند» 
مخصوصاً اگربوقعی دنبة آبگوشت زیاد بوده که اضافه اش را هیتوانند در گوشت 
کرییده‌اش صرف کند. چاشنی این آبگوشت گرد لمو عمانی یا گرد غوره 
است که با کمی دارچین وقتی نان را در آبش ترید کردند روی آن و یس از 
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کون گت ری کشت کویهه هر ای اش زاس هی 
پباز میخورند و در صورت یاشیدن و لیمو یا گرد خوره با ماست و سیزی 
میخورند . 


آبگوشت گندم: مواد لازم: گوشت مرسیته».نخود و لوبیای سفید» تم 
پوست کنده, پیان فلفل زردچوبه» سیب‌زمینی» نمک. 

دستور طبخ: گوشت و نخود لوبیا و گندم وپیاز را با هم ريخته بار بکنند و 
نیم ساعت به برداشتن سیب‌زمینی قلفل زردچویه, نمکش را بریزند. هرچه این 
آبگوشت را زیادتر وبا آتش ملایمتر وبا دم بپزند لذیذتر ميشود اگر چه ری 
آیگوشت بابد پا طول مدت و در دیزی با قابلمه و با آتش ملایم پخته بشود. آين 
آبگوشت را ساده میخورند. اگرچه با ماست یا ترشی هم همراه پیاز یا سبزی 


حوب میشود , 


آبگوشت آجیل: مواد لازم: گوشت سرسینه, لومیا مرمری, مفز گردو, مغز پسته, 
مغز یادام زمینی. سیب بهء آلو قیسی» گوجه برغانی» سیب زمینی» پیازه فلفل 
زردچوبه, زعفران. سکنجبین یا سرکه قندء نمک, زيرةٌ نکوبیده. 

دستور طبخ: گوشت و لوییا و پیاز و مغزها را با هم بار بکنند. نیمه‌پز که شد, 
قیسی و آلو و گوجه برغانی اش را بریزند و نزدیک برداشتن فلفل زردچوبه» زیره 
و نمکش را بزنند و خاشتی‌اش را بریزند و وقتی کحد رزوی آب کشت و 
روی گوشت کوبیده اش زعفرات سائیده بباشند. «چاشنی آش را از ترش و 
شیرین جشیده اندازه بکتند, » 

این آبگوشت غذائی است بی‌اندازه مقوی و خوشمزه که سابق بر این برای 
تازه‌دامادها میپختند, نذا آنهائی هم که هر شب بخواهند داماد شوند میتوانند میل 
بکنند! 


آبگوشت‌ها ۱۳ 


آبگوشت سیر مواد لازم: گوشت ِ آبگوشتی, نخود و لوبیا سفید» برنجء گندم 
پوست کندم سیر پیازن فلفل زردچوبه؛ نمک. 

دستور طبخ: گوشت و نخود لوبیا و گندم وسیر وپیازش را با هم ریخته, 
کت که نیمه‌پز شد برنحش را با فلفل زردجوبه و نمک بریزند. ای ات 
را سردطبیعت ها میخورند: اگرجه اینگوته افراد میتوانند در غالب آبگوشتها از سیر 
استفاده بکنند» اما باید سیر و پیاز را با هم بریزند. این آبگوشت را با سیرترشی 


یا ترشی میخورند. 


غذای بیمار 


عصارةٌ گوشت: گوشت سرخ بدون چربی» ظرفی دردار که درش محکم بشود؛ 
مانند شیشه‌های دردار مربا که با واسطه لاستیک محکم مشود وشگه‌های 
سس وغیره که بخار را در خود ضبط بکند, 

دستور: گوشت را ریز از قیمه‌ای خردتر نموده بدون آب در شیشه ريخته درش 
را محکم بسته در قابلمه و مانند آن که آب ریخته باشند گذارده قابلمه اش را 
۰ ارف آنگرن تفش دقت کنند که شيشه را در آب داغ و اپ جوش نیندازند که 
میترکد و در اب سرد یا ولرم گذارند که آب و شیشه باهم گره شوند. این شیشه 
باید در میان آب ظرف که ملایم میجوشد بماند و بعد از آن بیرون آورده, درش را 
باز کنند و آپی که در شیشه جمم شده است خالی نموده استفاده بکنند. «اين 
آب از نحود گوشت در شیشه جمم ميشود و برای بیمارانی است که دچار ضعف 
شدید شده, یا کسانی که از زیر عمل جراحی و بیماری‌های سخت بیرون آمده و 
آنهائی که اصولاً دارای ضصف عمومی میباشند. » برای هر نوبت ۰ +۳ 
گرم گوشت قرمز کفایت میکند و این عصارهایست که هر دفعه اش به جای 
چندین آمپول تقویت کار میکند. جنانچه بیمار زیاد ناتوان باشد میتوانند از اين 
عصاره با قطره حکان به حلقش بجکانند؛ این همان مصداق ضرب المثلی است 
که میگفتند: «آنی را که میخواهی به طبیب بدهی به بیمار بده زودتر خوب 


ای بمار 1۹۵ 


1 ۳ ۳ 9-2 رگا 
میشود , )) برای کم غذاها ونبروازدست‌داد کان میتواند پیشغذائیشان باشد. 


نخودآب: مواد لازم: گوشت ماهيچ؛ با استخوان, نخود» پیازه برنج» نمک» 
رردحویه زیره. 

دستور طبخ: نبخود را نتصف روز جلوتر در آپ خحیس بکنند. سپس پوستش ر 
گرفته با ماهیچه بار بکند, مهپز که شد کمی پرنج «یعتی برای ۰۰] گرم 
گوشت یک قاشق سرخالی» ريخته, مختصری زردجوبه و اند کی زیره و کمی 
نمک افزوده تا پخته شدن کامل به حال خود گذارند. هر غذائی اگر ملایم ودر 
ظروف عتتی بخته بننود غذاتش بیشتر است» مخصیصا غذای بیمار مانند تخود 
آب که باید این قاعده زیادتر رعایت بشود, مگر برای تهیة آن فرصت کافی نبوده 
باشد. از آنجا که دیگ زودپز و مانند آن در اثر ترا کم بسخار قوی و درجه بالای 
حرارت زیاد قوث و حاصیت را کمتر از نصف ميکند. 


قیمه شوربا: مواد لازم: گوشت جرخ کردهْ بی چربیء برنج» لپه» سبزی آش 
مانند : ترم, جعفری؛ گشنیز, اسفناج, فلفل وزردچوبه» پیان نمک. 

دستور طیخ: برنج را شسته با لپه وسبزی که پاک کرده وشته خرد کرده 
باشتدم همراه دوسه تکه پیاز روف آتشن گذارند, بزی‌اش که پخت. کشت زا 
با پیاز رنده کرده و کمی نمک زردجوبه جنگ زده از آن کوفته‌های ریز 
کت کر درست کرده در آن اندازند و کمی نیک زردجوبه هم فر شین 
ریخته بگذارند تا با آتش ملایم‌تر جا پیفتد . 

شوربا چون نوعی آش محسوب میشود باید اندازه ابش را ملاحظه نمایند, 
دیگر اگر برای بیمار بودار بد نبود پس از انداعتن سرگنجشکی‌ها میتوانند کمی 
نعنا حشک در روغن تف داده, زردجوبه تویش ريخته بردارند و داغل آش 


بر بزثند , این تعناأ داغ زردجوبه طعم قیمه شوربا را مطبوع‌تر کرده ذاْقّةٌ بیمار را 
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خوشایند تر می‌کند و در این صورت دیگر زردچوبه خحام نباید بریزند. این فیمه 
شوربا را ساده مبخورند مگر آنکه مریض تب و سینه‌درد نداشته باشد که در این 
صورت با ماست يا آبلیمو میخورند. باید دانست که اگرماست در بعضی مواقع 
برای بیمار مضر است آبلیمودر همان حال بدون ضرر و چه‌بسا موارد که مفید 
بات 


آش جوجه: مواد لازم: جوجه مرغ و برای پیماران حرارتی جوجه خروس» عدس؛ 
برنج » تره» جعفری» گشنیز اسفتاج یعنی (سبزی آش) پیاز, فلفل زردچوبه, 
نعنا عشک, نمک. 

دستور طبخ: برنج و عدس وسبزی و پیاز را با هم در ظرف ریخته آب بریزند 
و سر بار گذارند. برنج وعدسش که نیم پز شد جوجه اش را بیندازند. وقسی جا 
افتاد نعنا داغ درست کرده تویش بریزند و نمکش را حشیله حا پیندازند. 

نعتا داغ را اینطور درست میکنند که روعن در روفن داغ کن یا پیاله ر يخته 
انش دار داغ که شد نهنا حشک نرم کرده و زردجوبه در آن ریخته 
فوراً بردارند. البته شستن و پاکیزه کردن جوجه و شستن و رد کردن سبزی را 
فراموش نفرمایند. 


ماهیچه سیب زمینی: مواد لازم: گوشت ماهیچه پیاز سیب‌زمیتی» نمک» 
زردجوبه. 

دستور طبخ: ماهیچه را شسته بی‌نمک با پیاز چهار قاچ کرده بار بکنند» نیم 
ساعت به خوردن سیب‌زمینی اش را یوست کنده و شسته بریزند و نمک و 
زردجوبه اش را بزنند. نمک زردجوبه غذای بیمار نباید زیاد باشد. میتوانند با 


آبلیمو میل بکنند. 


غذای بیمار ۱۱۷ 


"آش مرغ : مواد لازم: جوجه یا مرغ پیان برنج نیمدانه » هویج جعفری؛ 
زردجوبه نمک. 

دستور طبخ: جوجه را شسته. با جعفری و هویج تخرد کرده و پباز بار بکنند. 
نیم ساعت به خوردن برنحش ونمک زردجوبه اش را بریزند. حاشتی آن 
آبلیمو است: میتوان هم بجای برنج» رشته فرنگی بکار برد. 

مرغ آنرا اگربعد از پخته شدن برداشنه در آیش کمی رب گوجه یا آب 
گوجه‌فرنگی و کمی آبلیسوبریزند سوپ ميشود. «پااک کردن و شتن جعفری و 
هویج فراموش نشود.» امروزه اسم اینگونه آش‌ها سوپ شده است. 


آش جو: مواد لازم: ماهیجه یا قلم گاویا مرغ. جورپوست کنده یا بلغور جو 
پیاز» هویج» حعفری» برگ کلم زردچوبه, نمک. 

دستور طیخ: قلم یا ماهیچه را با جو که پاک کرده باشند همراه پیاز ريخته بار 
بکنند. قلم یا ماهیچه که نیمه‌پز شد هویج و جعفری و برگ کلمش را خرد کرده 
با نمک زردچوبه بریزند و هم زده, آنشش را ملایم کرده بگذارند جا بیقتد. 
برگ کلمش نباید زیاد باشد؛و دوسه برگ برای لعاب میریزند. هر چه بیشتر روی 
بار باشد آششس لعاب‌دارتر و خوش خورا ک‌تر میشود و ریختن نریختن فلفل بسته 
به میل و محاز بودن خورند؛ آش میباشد. «پاک کردن و شتن سبزیحاتش 
فراموش نشود.» اگر قلم بار کرده‌اند وقتی که پخت باید آفرا بیرون آورده مفزش 
را بتکانند و قاطی آش کنند. اگر از مرغ ییا ماهیچه استشاده میکنند باید حوو 
سیزیجات را علاحده و مرغ و ماهیچه را علاحده بار کنند. وقتی که پخت آبش 
را داخل اش کرده خودش را با برنج وغیر آن مصرف کنند ویا میتوانند در 
صورت مرغ بودن پشت ورویش را در روغن نقت داده با سیب‌زمینی پخته یا 
سرخ کرده از آن غذائی جداگانه ترتیب دهند. یا آنرا با بدون تفت دادن برای 


1 


2 2 3 ۳ - 5 ممّ ۰ 1 
یمار لای برمج گذارند, از ماهیجه نیز میتوانند پس از گرفتن ابش برای اش 


۱۹۸ طهران قدیم 


ِ 1 زد ۳ 
همراه سیب زمیتی سرح کرده و هویج غذانی یگ درس کته 


ترجلوي گشنیز: مواد لازم: برنج» گشنیز, مرغ یا ماهیچه» کره. 

دستور طبخ: گشنیز را پاک کرده بشویند و تخرد بکنند. برنج حیس کرده را 
«طبق دستور پلوها». پخته آبکش بکنند» موق دم ۱ 
کرده اند لابلایش پاشيده, آب کره داده دم بکنند. «آب کره آن است که کمی 
آب حوش آورده تکه‌ای کره در آن حل نموده روی برنج میدهند. درست مانند 
آب روغن است.» 

موقع کشیدن, رغ یا ماهیچه را که جداگانه پخته باشند لای برنج میگذارند. 
کم وزیاد کره که باید لای این ترجلو بگذارند بسه به میل و دستور طبیب 
هگ پترایشی مقیرزیا فد مر اند پی آن کفید درو روش تهتق, 
«می‌گریند. کفشیه تفرین کرده است که هر کس آورا در سلامتی نخورد در 
بیماری بخورد. » که نظر به خواص زیادش میباشد. 


ترچلوي اسفناج: مواد لازم: برنج» روغن یا کره, اسفناج. 

دستور طیخ: درست مانند ترجلوی گشتیز است ولی برای توجه بیشتر مجددا 
آورده میشود: برنج خیس کرده را پخته صاف بکنند. اسفناج را پاک کرده شسته 
خرد بکنند. «کمی ریزتر از معمول آن که برای آش رشته خرد میکنند.» موقع 
دم کردن همانطوری که برنج را در دیگ میریزند اسفتاج‌ها را هم لابلایش 
پاشیده» آب روغن داده دم بکنند. پس از کشیدن میانش کره گذارده یا دویش 
روغن بدهند و اگر مرغ یا ماهیچه‌ای هم پخته اند اول آترا وسط برنج گذارده 


سس روغن بل هنذ . 


ترجلوي شبت: مواد لازم: برنج خیس کرده روف يا کرم, شبت. 


غذای بیمار ۱۹ 


دستور طبخ: برنج خیس کرده را پخته صاف بکنند و موقم دم کردن شبت را 
که پاک کرده‌اند شسته خرد کرده‌اند ابلایش بیاشند و آب روغن یا اب کره 
داده دم بکنند, 


فرنسی: مواد لازم: برای هر نفر ۳۰۰ گرم یا یک شيشة کوجک شیر یک قاشق 
غذاخوری آردبرنج, یک قاشق شکرء اگر پرشیرینی بخواهند.تا دو برابره هل» 
کالات: 

دستور طبخ: برنج را در نصف شیر و کمی آب بدون روی آتش گذاردن حل 
کنند و حل که شد روی آنش ملایم گذارده بفر شاه ها ار 0 ۳ 
«ارد برنس نج تا یک ربم ساعت پخته میشود.» طعم خامیش ‏ که دور شد و میتوانند 
با چشیدن معلوم بکنشد و بقیهٌ شیر وشکرش را بریزند و کمی شیرهٌ هل و گلاب 
نیز بیفزایند و آتشش را کمتر نموده کم کم هم بزنند. هم زدن را متوقف نکنند 
که شیر ته گرفته میسوزد و بوی سوخته میگیرد, هرچه فرنی زیادتر هم خورده 
روی آتش ملایم بماند جا افتاده‌تر و خوش خوراک‌تر ميشود. البته اگربرای 
بیمار هل و گلاب مناسب نباشد میتوانند از ریختن آنها خودداری کنند. 

طرز کشیدن شیر هل: دانه‌های هل را گرفته یکوبند و در گوشة پارجه‌ای 
نازک ریخته پارجه را در اب نیمگرم فرو برده میان انگشتان به هم بمالند و فشار 
بدهند و آبی که از آن خارج میشود آنرا شیر؛ُ هل میگویند و به اندازه در فرنی 


بر برند . 


شیر برنج: مواد لازم: شیر» برنج » هل. گلاب» نمکگ. 
۳ ۳ 
دستور طبخ: برنج را پاک کرده کاملا بشویند و هر ۲۰۰ گرم برنج را با نیم 
نکر شتین ۵ تطیفت آن انت :رای اکن اروت واه تا مه نقود رز توالت 


باشند آتشش زیاد نباشد و از آن منفک نشوند که سر میرود و مرتب آنرا بهم 


۱۳۰ طهران قدیم 


بزنند و چنانچه میخواهد سر برود فوراً شعله را کم کرده هم بزنند. برنج آن که 
پخته شد بقی؛ٌ شیر آنرا که نیم لیتر دیگر است ریخته آتشش را ملایم نموده 
بگذارند جا بیفتد و ضمناً مرتب هم بزنند که ته نگیرد. اگر خواستند کسی شیرة 
هل که شرحش در فرنی گذشت و مقداری گلاب ریخته پس از چند جوش دیگر 
برداشته بکشند, شیربرنج را هم سرد و هم گرم میخورند و میتوانند موقع مصرف 
روی آن خا که‌قند یا شربت قند یا مربای به یا شیره ریخته میل کنند. 


حرير بادام: مواد لازم: بادام شیرین, آرد برنجء شکرء آب. 

دستور طبغخ: بادام را نیم ساعت در آب نیمگرم خیسانده پوستش را جدا کنند. 
اگر آسیای برقی دارند با آسیا و اگر نه در هاون خوب آثرا کوییده نرم بکتند. 
سپس در حریر یا پارچه‌ای نازک ریخته بیخش را پسته آنرا چندان در آب بمالند 
تا وت یره انا کرفته زعوور بدا کی ارد برنج در آذ یمنی آبی که در آن 
شیر بادام را گرفته‌اند ريخته هم بزنند. حل که شد روی آتش گذارده بجوشانند 
و هم بزتند, اگر سفت شد می‌توانند آب بریزند. آرد برنج آن که پخته شدء 
شکر آن را به اندازة لازم ریخته باز هم بزنند و دوسه دقیقه دیگر برداشته 

برای هر نفر ۱۰۰ گرم بادام شیرین دو فاشق ارد برنج یک ونیم لیوان آب 
«اين همان آبی است که باید کوبیده بادام در آن مالیده بشود. تفاله پادام باید 
دور ريخته بشود.» چنانچه بخواهند هل بزنند هل کوییده را در لعاب شیرةٌ بادام 
بمالند, 


کته ماست: مواد لازم: برنج» روغن با کره» نمکه ماست. 
دستور طبخ: برنج را پاک کرده» چند آب بشو یند و در قابلمه ريخته به اندازهٌ 


لازم نمک و بقدر کافی روغن یا کره اننداعته بجوشانند, به ته‌جوش زدن که 


غذای بیمار ۱ ۱۳۱ 
افتاد دم کنی انداخته دم بکنند, هر استکان برنج سه استکان آب لازم است و 


کم و زیاد آنرا در حوشیدن معلوم بکتند. این کته را با ماست یا زرده تخم مرغ یا 
ماست و زرده تخم مرغ بد هند , 


کوفته شامی: مواد لازم: 8 سرخ کم‌چربی آرد نخودجی » روغن؛ بیاز» 
تخم مرغ» فلفل زردجوبه, نمک» ادویه. 

دستور طبخ: این غذا در قسست کوفته ها نیز آورده شد و در اینحا یر به 
مناسبت محل خود تکرار میشود : گوشت را دو بار جرخ کرده» با پیاز رندیده و آرد 
نخودچی و تخم مرغ و فلفل و زردچوبه و تمک و ادویه جنگ زده, روغن زیادتر 
داغ یکتند و مایه را در کف دست مانند نملیکی پهن کرد یا کف نعلیکی 
دستمال یهن کرده مایه را در نملیکی پهین بکنند ویشت وروش را در رون 
سرخ بکعدر فسمتی از این مایه را میتوانند هون درست کرده در مشت به 
صورت تخم مرغ درآورده سرخ بکنند. 

موقم هم زد این مایه لازم است جهت آرد نخودچی‌اش که سنفت میشود 
مقداری آب ریخته چنگ پزنند. شامی کوفته را هم سرخ کرده میخورند و هم 
پیارداغ درست کرده آب و سرکه قند ریخته آب‌پز میخورند. 

مقدار مواد: هر ۵۰۰ گرم گوشت ۲۵۰ گرم آرد نخودچی» دو تخم‌مرغ» فلفل 
و زردجوبه و ادویه وتمک جمعاً یک سر قاشق» روغن به حد کافی. 


شامی لبه: مواد لازم : ی سرخ بی جربی» لیه. روغن» پساز» تخم مرغ 


شامی‌ها ۱ ۱۳۳ 


زعفران, مک ادویه. 

دستور طبخ: گوشت را پخته, لچه را جداگانه میپزند و هر دورا با هم چرخ 
کرده و پباز رندیده و زعقران سائیده و نمک‌زده مثل شامی اما کلفت‌تر در 
نعلکی پهن و مهیا نموده در روغن سرخ میکنند. هرچه گوشتش زیادتر باشد 
تخم موغ زیادتر لازم دارد و تخم عرغ برای آن است که شامی پوک بشود و هرحه 
لپه اش زیادتر باشد از تخم‌مرغ باید کم بکنند. 

مقدار لازم: ۵۱۰ گرم گوشت: ۲۵۰ گرم لپه: تخم مرغ یک عدده پیاز دو 
عدد. نمک یک قاشق جایخوری سرخالی, زعفران به اندازه‌ای که صایه 
خوشرنگ بشودء روغن به مقدار لازم. این شامی داغ داغ همراه نان و ترشی یا 


یف و ت ۰ ۳ 272 ی ۰ و +۰ ]۰ ۰ 
شامی گوشت: مواد لازم: گوشت سرخ بی‌حربی» یاز» فلفل و زردحوبه. 
ادو یه »ر وغن» سفیدة تخم مرغ» نمک . 
عِ 0 ۳ 

دستور طبخ: گوشت را یک جرخ دنده‌ریز با دو جرخ دنده درشت کرده» 
پیازرا با دنده درشت رنده, رندیده وبا تخم‌مرغ و ادویه و فلفل و زردجوبه و 
۳ 3 0 م72 ۳ 
سعیده تخم مرخ و نمک حنگ بزنند و مشل شامی در کف دست, پا روی تخته 
ساطور به‌اندازةٌ نعلیکی و کوچکتر یهن بکنند و کف ماهیتابه را کمی روغن به 
اندازه ای که جرب بشود ریخته روی آتش گذارند وداغ که شد شامی‌ها زان 
۱0۹ ۱ ی ۳ 
ان بخوابانند. یک رویش که سرخ شد برگردانده روی دیگرش را سرخ یکنند. 
دقت شود که زیاد سرخ نشود که تلخ‌مزه و نمک زیاد به ان نزنند که جمع 
و4 ۳۹ 1 2 چ ِ ۷ ۳ 
میشوند. این شامی همان همیرگر امروزی است که تام تغیییر کردة است. 
زرده تخم مرغ را یکار نبرند که طعمش مطلوب نميشود. 

۳۹ 2 2 ۰ ۰ دا ۰ ۰ ۳ 

مقدار مواد؛ ۵۰۰ گرم گوشت, سه پیاز متوسط, یک سفیدة تخم‌مرغ نصف 
فاشق جایخوری فلفل و رردحوبه و ادوبه اند کی نمک یا بدوت تک 


۱ طهران قدیم 


دستورپهن کردن شامی به کف دست وروی تخته: اگر به کف دست پهن 
میکشد کف دست را آب بمالد و اگر روی تخته پهن م‌کنند تخته را آب بزنند 
و اگر در کف نعلبکی پهن میکنند باید پارچه ازکی را خیس کرده بجلانند و 
کف نعلیکی پهن کرده شامی را روی آن پهن بکنند و دم پارچه را گرفته روی 
دست برگردانند. قاعدهٌ برداشتن شامی از روی تجته هم آن است که کارد پهن 
تازکی را از زیر آن رد گرده شامی را بنه کف ذست بر گرداننده دن ماه‌خابه 
بگذارند و برای برداشتن از ماهیتابه هم تا شامی‌ ها خرد نشود بهتر است که او 
از ماهیتابه‌های نجسب استفاده کنند و دیگر از کارد ک با وتو وش که 


۶ ۳ 1 ی ۳ 
له نازک داسعه باشد ودر صورت نودد این دو کفگیر بره" بکارببرند. 


شامی هرغ: مواد لازم: مرخ پیان روغن تخم‌مرغ آبلیمی ادویه. 

دستور طبخ؛ مرغ را با پیاز بدود آپ یا کمی آب» روی آتش ملایم پخته» 
استخوانهایش را جدا کتند و جرخ کرده برای هر مرغ دو تخم‌مرغ و نصف قاشق 
جایخوری ادویه و دو قاشق ابلیموریخته خوب بمالند و بصورت شامی یا کتلت 
درآورده در روغن سرخ بکنند. این مایه چون پخته است سرخ زیاد نمیخواهد که 
سوخته خراب ميشود. اگر آب‌دار پخت اند میتوانند نش را هم سوپ یا چیز دیگر 


۱ کفگیری که با آن پلویا جلواز دیس به بشقاب میریزند. 


کرکوه 


کوکوی سبزی؛ مواد لازم: قرم و تجعفریی: و شیاه و گفتیز و خیرته تخم مرع ‏ 
ادویه, فنفل زردجوبه» روغن» آرده تنک. 

دستور طبخ: سبزی را نرم چرخ کرده برای هر نیم کیلوسبزی ۵ عدد تخم‌مرغ» 
یک قاشق غذاخوری سرخالی ارد گندم» یک قاشق جایخوری ادویه و فلفل 
زردجوبه یک قاشق جایخوری سرخالی» نمک ريخته همه را با هم پنج دقیقه و 
بیشتر هم بزنند. سیس زر وغن در ماهیتابه داغ کنند و جندانکه امتحان کردند که 
حوب داع شده است مایه را در آن ريخته ماهیتابه را تکان بدهند که به همة 
ظرف بهن شده صاف بشود., از حالا ببعد اگر ماهیتابه را در فر ۱۵۰ درحه 
حرارت گذاشته حدود نیم ساعت صبر کنند چه بهتر و اگر فر نبود میتوانند در 
ماهتا یه با نیتی گذاخکه با دغال ای ,درست کند وروی آن براند که زور و 
رویش با هم پخته بشود و اگر ته یک روی کوکو که سرخ شد با جاقو آثرا چهار 
قاچ يا پیشتر بریده با کفگیر و کاردک و مانند آن برداشته پشت و رو بکنند. 
برای پختن هرروی کوکویه شرطی که آتشش ملایم باشد حدود نیم ساعت 
وقت لازم است. «اگر آتش آن زیاد باشد پشت و رویش سوعته وسطش نیخته 
میماند.» هرجه مایه کوکوبیشتر هم بخورد پوک تر مشود و همجنین برای هر مایه 
اگر یک تخم‌مرغ زیادتر بزنند بهتر از ان است که کم بزنند. برای کوکوی 


۱۲۶ طهران قدیم 


مجلسی (فانتزی) اب سبزی را کوکو میکنند. «امتحان روغن که داغ شده یا 
نشده است این است که سر قاشق مایه هم‌زنی را به روغن اشاره کنند» وقتی 
صدا کرد داغ شده است» یا نک جوب کبریتی را تر کرده در روغن فرو برده 
امتحات بکنند. » 


کوکوی لوبیا سبز: مواد لازم: لوبیا سبز, پبا روغن, فلفل زردجوبه ادویی 
اردن سکن 

دستور طبخء نخ های دو طرف لوبیا سبز ودمش را گرفته ریز خرد کنند و در 
روغن با مدارا و آتش ملایم که در روغن بیزد سرخ کرده؛ پیاز داغ نیز درست 
کرده هر دو را از روغن درآورده روی هم بریزند و تخم‌مرغ به اندازهٌ روش 
شکسته, آرد بریزند و فلغل و زردجوبه و ادویه نمکش را هم ریخته خوب هم 
پزنند. پس از آن روغن در ماهیتابه داغ کرده, از صدا که افتاد مایه را ریخته 
ماهیتایه را تکان بدهند که مایه صاف بشود و آنرا برای نیم ساعت در فر ۱۵۰ 
درجه بگذارند. کم و زیاد مدت در فر ماندن بسته به کمی و زیادی و کلفت 
نازکی مایه میباشد. اگر فر نبود و توانستند روی در ماهیتابه هم سینی انداخته 
آتش دغال بریزند و درغیر این‌صورت یک رویش که سرخ شد با کارد رش زده 
برگردانده روی دیگرش را سرخ بکنند. «سرخ شدن مایه از اطراف ماهیتابه نشان 
داده میشود . » 

برای هر ۵۰۰ گرم لوبیا هفت تخم‌مرغ یک قاشق آرد؛ دو پیاز متوسط و 
یک قاشق فلفل زردجوبه و ادویه و یک قاشق جایخوری سرخالی تمک و ۲۵۰ 


کوکو سیب زمینی: مواد لازم: سیب زهنی : تخم مرغ» روفن, ادویه زعفران» 
مک 


کوکوها ۱۳۷ 


دستور طبخ: سیب زمینی را پخته پوست کنده رنده بکنند. تخم‌مرغ و ادویه اش 
زا رخ کرد زعت رات وتیک روش ات کوتسا که شد: خوقن کر 
ماهیتابه داغ بکنند و مایه را توی آن ريخته ماهیتابه را تکان بدهند که صاف 
بشود و سیس پشت و رویش را رخ بکنند. 

این کوکو به دو صورت پخته میشود, یکی نوعی مانند دیگر کوکوها که یکجا 
در ماهیتابه سرخ میکنند و نوع دوم آن است که آنرا شامی شامی سرخ ميکنند. 
پس اگر یکجا سرخ بکنند تخم‌مرغ کمتر بزنند و اگر بخواهند شامی شامی کنند 
تخم مرغش را باید زیادتر بزنند. 

برای نوع اول هر نیم کیلو سیب‌زمینی ۵ تخم‌مرغ و برای نوع شامی ۷ تا ۸ 
تخم‌مرغ لازم است. کوکوی نوع دومش را نیز میتوانند شیرین بکنند, به این 
صورت که آب‌فند غلیظ درست کرده, شامی را پس از سرخ کردن در آن 
انداخته دربیاورند. 

برای آنکه تخم‌مرغْ فاسد از میان تخم مرخ ها شناخته شده, مایه را حراب 
تکدرپقست رن کی دی راک کی تاش رالسان ز 
سلامتیش در مایه داخل کنند. 


کوکوی تره: مواد لازم: تخم‌مرغ تره» روقن, ادویه» فلفل زردجوبه» آرد, 
نمک. 

دستور طبخ: تره را پاک کرده خوب بشویند و ولو کنتد کاملا خشک بشود. 
سپس دسته کرده خیلی ریز خرد بکتند و دو مرتیه باد بدهند که کاملاً عشک 
بشود و پس از آن کمی در رون تفت بدهند. حاضر که شد از روی آتش 
برداشته بگذارند عنک شود و تخم‌مرغ‌هایش را رویش شکسته آردء ادویی 
فلفل» زردجوبه, نمکش را زده خوب هم بزنند و روغن در ماهیتابه داغْ کرده 
مایه را در آن برگردانده پشت و رویش را مانند دیگر کوکوها که گفته شد سرخ 


۱۲۸ طهران قدیم 


این کوکو را بدون آنکه تره اش را هم سرخ کنند میتوان درست نمود, اما 
تره‌اش را چرخ نباید کرد که لیز میشود و تخم‌مرغش هم باید به نسست زیادتر 
باشد» یعنی برای هر نیم کیلوتره ۸ تا ۱۰ تخم‌مرغ لازم است؛ ادویه نمکش به 
همان اندازه که ذکرش گذشت, برای ۵۰۰ گرم تره یک فاشق جایخوری در 
جمع ادویه فلفل زردچوبه ویک قاشق سرخالی نمک لازم که 


کوکو بادمجان: مواد لازم: بادمجاد: پیاز, تخم مرغ, آرده روغن» فلفل زردحوبه, 
ادویی ثیک. 

دستور طبخ: بادمحان را یوست کنده سرخ بکنند وسپس جرخ کرده» پیاز را 
ریز خرد کرده طلائی رنگ سرخ نموده روی بادمجان بریزند و تخم‌مرغ و آرد و 
ادویه نمکش را زد عوب هم بزنند و در روغن داغ که شرحش گذشت ریخته 


سرخ بکنند. هر یک کیلوبادمجان نیم کیلوتخم‌مرغ. 


عم ۳ _ ِ 2 ۰ 13 اب 
کوکوی گوشت: گوشت لخم کم چربی بیان روغن, آرد» فلقل زردجوبه, 
ادو یه نمک. 
[ِ ِ 

دستور طبخ: گوشت را با پیاز بار کرده بپزند و جرخ بکنند. پیاز را ریز خرد 
کرده طلائی سرخ کرده داحل بکنند. آرد و ادویه» فلفل زردحوبه نمکش را زده 
خوب هم بزنند و در ماهیتابه روغن ريخته حوب داغ بکنند و مایه را توی آن 
ریخه ماهیتابه را تکان داده صاف نموده با آتش ملایم سرخ بکنند. هر ۵۰۰ 
گرم کوشیت 7 کا ۷ تسخم مرغ » یک قاشق آرد» دو بیاز متوسطء یک فاشق 
جایخوری فلفل زردجوبه ادویه, نصف آن نمک. جنانجه ذ کرش گذشت هر 
کوکو چنانجه پشت ورویش با هم سرخ بشود مغز پخت‌تر و خوشمزه‌تر میشود والا 
یک رویش را طبق کلقعی نازکی مایه از یک ربم تا نیم ساعت حرارت 


کوکوها ۱۹ 


یکنواعت ملایم بدهند. روی آتش گاز وپریموس که وسط ماهیتابه آتش 
میخورد نباید پخت که وسط کوکوسوخته اطرافش نپخته میماند و همچنین که 
مفز پخت نمیشود. پس بهتر است که اول در فر و اگر نبود روی آتش ذغال که 
روی کوکورا نیز سینی انداعته آتش ذغال بریزند درست کنند و درغیر 
این صورت یک رویش را پخته برش بدهند و برگردانده روی یکرن را سرخ 
بکنند , 


نیمروی ساده: مواد لازم: تخم مرغ روغن» مک يا شکر. 

دستور طبخ: روغن را روی آتش گذارده داغ که شدء تخم‌مرغ را یکی یکی 
در نعلیکی شکحه اگر سالم بود در روغن بیندازد و در ظرفش را گذارده؛ یکی 
دو دقیقه صبر بکتنند. «فایدهُ در نعلبکی یا یال حداگانه شکستن و ریختن آن 
است که اگر تخم‌مرضی خراب بود همه نیمرو را خراب نکند.» سپس رویش 
یتوانند یه حای نمک 
وت هروا که فیتنا گر پاششه‌هیار کستقی رالشه که قد با شک اند 
برای پاشیدن بهتر از شکر است. جه شکر نکوییده زیر دندان مغل ریگ حرق 


و ۳ 


جرق کرده حورنده را تاراحت میکند.» واضح است که روغن حیوانی اعلا 
نیمرو را مطبوع‌تر ميکند, و ضمناً باید بخاطر داشت که خوب و بد روغن نیز از 
نیمرو معلوم میشود. فایده گذاشتن در ظرف نیمرو هم در پختن آن است که 
تخم مرغ ها بالا زده یا و مغز بخت می‌شود. مدت زمات روی آنش ماندن نیمرو 
از دو دقیقه نباید تجاوز بکند مگر آنکه بخواهند آنرا سفت بخورند. 


نیمروی خرها: مواد لازم: نخم مرغ » خرما ر وعن. 


11 - و ۲ 
دستور طبخ: هسته خرماها را دراورده روشن را روی انش گذارده خرماها را 


نیمرو - خاگینه ۱۳۹ 


یکی دو تف در روغن داده کف ماهیتابه پهن بکنتد و تخم‌مرغ‌ها را یکی یکی 
شکسته پس از اطمینان از سلامنتی روی خرماها انداخته درش را بگذارند. دو 
هدفه فد قرو عاضر انیت اک ماه راک دودفمه خر اب خیبانده 
پوست آنها را هم بکنند گواراتر مشود. 


نیمروی قرمه: مواد لازم : قرمه «که شرحش گذشت»: تخم فرع ترهش ۶ شکرن 
شا که قند . 

دمتور طبخ: کمی روغن در ماهیتابه انداخته قرمه را خرد کرده در آن ریزند و 
کف ماهیتابه پهن بکنند؛ تخم مرغ ها را شکسته بس از اطمیتان از سلامتی روی 
قرمه ها بیتدازند و درش را گذاشته دو سه دقيقه صیر بکنندء اگر عواستند پس از 
کشیدن میتوانند روی آن خا که‌فند يا شک پباشیده سر سفره ببرند. این نیمرو 
روغن کمتر میخواهد, په آن جهت که خود قرمه دارای چربی کافی میباشد و 
ضماً جون قرمه دارای نمک است روی یمروی آذ نباید نمک بپاشند. 


خایه گینه - خاگینه: مواد للازم: تخم‌مرغ روغن» ارد» شک زعفران. 

دستور طیخ: برای هر 4 نفر ۵ تخم‌مرغ و دو فاشق متوسط آرد و یک سر قاشق 
جایخوری زعفران سائیده. همه را با هم خوب هم زده یا با مخلوط کن مخلوط 
پکتند که آرد کاملً در تخم مرغ حل شدهء گلوله گلوله نداشته باشد. روغن را در 
ماهیتابه ريخته روی آتش گذارند» حوب که داغ شد مایه را ریخته ظرفش را 
تکان بدهند که خوب جابجا شده صاف بشود و آتشش را کم نمایند. اگر روی 
ماهیتابه را هم سینی انداخته, آتش بریزند بهتر شده, پشت و رویش با هم سرخ 
مشود اگرنه یکت پتفنکی. که تشه شا مرف عاده بر کردافقد و فاکش | 
بپزند. اگر فر موجود باشد آثرا برای ۱۵ تا ۲۰ دقیقه در فر معتدل قرار بدهند. 
وقتی در دیس با بشقاب کشیده شد رویش فتد سائیده باشیده میل کنند. این 


۱۳۲ طهران قدیم 


استفاده میکنند . 


خاگینه گوجه‌فرنگی: مراد لازم: تخم مرغ, آرد, پیان گوجه‌فرنگی, روغن» 
ادویه, فلفل» نمک. 

دستور طبخ: برای هر چهار نفر ۵ تخم‌مرغ؛ دو قاشق کامل آرد؛ آبء سه 
گوجه‌فرنگی متوسط دو از متوسط, یک فاشق چایخوری ادویه و فلفل و 
نمک. 

پیاز را مانند گوشت قیمه‌ای خرد کرده در روغن سرخ بکنند و عسلی‌رنگ 
که شد درآورده در ظرفی حداگانه بریزند. آب گوجه‌فرنگی‌ها را گرفته داخل 
پیازداغ کنند و تخم‌مرغ ها را شکسته روی آن بریزند و آرد و نمک وفلفل و 
ادویه اش را هم ريخته حوب هم بزنند, حاضر که شد روغن در ماهیتابه داغ 
کرده توی أنْ ريخته ماهیتابه را تا مایه اش صاف بشود تکان بدهند. یک رویش 
که پخته شد برش داده برگردانند» یا ۱۵ تا ۲۰ دفیقه در فر ۲۰۰ درحه بگذارند. 


میتوانند برای بختن مایه ار همان ر وغن پبازداغ نیز استفاده مک 


تخم هرغ نیم بند: بهترین تخم مرغ نیم بند آن است که سفیده اش مانند شیر شده 
باشد و آن به این قاعده شتا ک4 تن از جوش آمدن آب تخم‌مرغ را آهسته که به 
ته ظرف نخورد و نشکند در آب رها کرده سه دقیقه صبر بکنند. اگر در آب آن 
۳۹ ۹ و هد و ۳ ۳ ۳۳ رم 
مقّداری ۷ از ترکیدن تخم مرغ به شرط سالم بودن تخم مرغ جلوگیری 
مي‌کند. بشرط آنکه تخم مرخ در یخجال نبوده و الا با آب سرد بیزند,۰ 


1 


تخم مرغ و سیب زمینی: تخم‌مرغ و سیب زمینی هر دورا با پوست پخته, سپس 
پوست بکنند وبا روغن اعلایا کره کوییده یا با پنجة چنگال نرم و مخلوط نموده 


نیمرر -خاگیته ۳۳ 


نمک و گلپر پپاشند. غذائی است لذیذ و سهل الوصول و مقوی. اگر تخم‌مرغ و 
سیب‌زمینی را با بخار بپزند به این صورت که ته ظرف آن حیزی تعبیه کنند که 
در میات آب نجوشدء تخم مرغش از ترکیدن محفوظ مانده و سیب زمینی اش 
خوش طعم تر میشود . برای یختن آنها حدود ۲۰ دقیقه در ظروف معمولی که درش 
را محکم کرده باشند و شش هفت دقیقه در زودیز از وقتی که آبش حوش آمده 
باشد وقت لازم است. البته برای این غذا سیب‌زمینی فشمی (یشندی) لازم 
است. نشانه تخم مرغ تازه آن است که اگر در آبش رها کنند به ته آب میرود و 
اگر حلو جراغ به در وش نگاه کنند وسطش تاریک و اطرافش سفید مینمایده در 
صورتی که تخم‌مرغ خراب همه جایش سیاه نشان داده میشود, از آنجا که زرده و 
شفیده اش مخلیظ کنده متخ 


حلیم ها 


حلیم بادمجان: مواد لازم: گوشت چربی‌دان بادمجان, عدس, روغنء کشک 
پیانن نعنا خشک, سین فلفل و زردجوبه» نمک. 

دستور طیخ: گوشت را با پیاز بار کنند نیمه‌یز که شد عدسش را پریزند» 
نزدیک پخته شدن عدس بادمحانش را پوست کنده, چهار باره نموده با فلفل 
زردچوبه نمکش بیفزایند و بگذارند آبش تمام بشود. سپس از روی بار برداشته 
استخوانهای گوشت را جدا بکنند وبا گوشت کوب کوییده, کشکش را هم زده 
باز بکوبند و مخلوط کنند و جداگانه پیازداغ درست کرده وقت برداشتن که 
ارات زب شده باشد نعنا حشکش را ريخته بردارند و پس از کشیدن حلیم 
روی آن بدهند. قبل از ریختن نمک کشک را بجشند که اگر شور باشد تمک 
نریزند و در شور نبودن هم باز کمتر بریزند که خواه‌ناخواه کشک سائیده را نمک 
میزنند. به‌جای پیازداغ میتوان سیر داغ درست نمود آن هم مانند پیازداغ درست 
ميشود با تقاوت آنکه سیر را ریز میکنند. پوست کندن سیر را فراموش نفرمایند. 

حلیم بادمجان نوع دوم: همه کار این حلیم نیز مانند قیلی است با تفاوت» 
یکی آنکه بادمجانش را سرخ میکنند. «الیته جداگانه و در روغن) و دوم آنکه 
موقع حا انداختن همراه نمک فلفل زردجوبه زدن پیازداغ هم درست نموده 
داخل میکنند. توحه شود که نعناخشک روی غذا در پیازداغ سرخ نشود که تلخ 


حلیم‌ها ۱۳۵ 


میشود و تنها کافی است که ريخته بردارند قا) کز کف زردجوبه هم به آن همراه 
کنند خوش طعم‌تر ميشود. 

مقدار لازم: برای هر ۵۰۰ گرم گوشت ۵ تا ۷ بادمجان متوسط و ۲۰۰ گرم 
عدس وسه پیاز متوسط لازم است. روغن به اندازه‌ای که بادمجان و پیازداغ آن 


خر بش مج خن و 
سرخ بشود. کشک ۲۵۰ گرم. 


حلیم گوشت: مواد لازم: گوشت قلوه گاه و گردن, گندم پوست کنده؛ روغن, 
دار حین. 

دستور طبح: گندم را پاک کرده, شب آب ریخته بار بکتند. صبح گوشت 
آثرا بار کرده بگذارند کاملاً پخته بشود. در فرصت پخته شدن گوشت گندم را از 
روی بار برداشته چرخ بکنند. سپس از الک درشت‌تر ییا از سوراخ های آبکش 
دست مالیده رد بکنند به این ترتیب که گندم را در الک یا آبکش ريخته با سر 
انگت ونیا کش دس سا لد ۶ ا له آیککن در سرودن کرحت کته 
شد از روی بار برداشته استخوانها و لثه پوسته اش را بگیرند و گوشت خالصش را 
با گوشت کوب کاملاً بکوبند و نرم بکنند. «گوشت را چرخ نکتند که در حلیم 
گلوله گلوله میشود.» سپس گوشت و کندم صاف کرده را یکجا نموده روی 
آنش بگذارند و آبش را اندازه کرده بگذارند سه چهار ساعت دییگر ملايم جوش 
بخورد و مرتب آنرا هم بزنند . «هرجه حلیم بیشتر روی آتش ملایم گوشت کوب 
بخورد, جا افتاده‌تر و نرم‌تر و خوب‌تر ميشود. در انعر برای یک تا نیم ساعت هم 
آنرا دم کنی اتداخته با آتش کمتر دم بکنند. موقم کشیدن دوسه هم ملایم دیگر 
آنرا پزنند, و روغن حیوانی خوب داغ کرده, اول مقداری دارچین کوبیده ر وی 
حلیم که کشیده‌اند باشیده بعد از آنه روغن داده, خا که‌قند الک کرده رویش 
پاشیده با ان و بی‌نان «توبرو که من آمدم!» نوش جان بکنند. اگر عواستند سر 
روغنش هم کلاه سر هم بگذارند که زیادتر آثرا بطرف خود بکشند میتوانند با 
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قاشق یا نان جاکی از وسط ظرف بطرف خود بدهند کاری که رندان میکردند! 
حلیم بوقلمون: مواد لازم: گوشت بوقلمونه گندم پوست کنده, روغن, دار چین. 


آش رشته: مواد لازم: نخود و لوبیا قرمز, لوبیا چیتیء عدس تره, جعفری» 
گشیزه اسقناج یا برگ چقندس پیان سیر؛ روغن, فلفل زردجویه» نعنا خشک» 
رشته آشی» آرد, کشک یا سرکه. 

دستور طبخ: نخود و لوبیا را بار کرده, نیم‌پز که شد عدسش را بریزند. 
«عدس زودتر بخته میشود.» عدسش که پخت» سبزی آنرا که پا ک کرده شسته 
خرف گرده اند بت وس کف تشه افیا ریخته آنشی رات یکی 
«چه اگر در این وقت آتش دیگ ملایم باشد رشته‌ها به هم چسبیده گلوله 
میشود. » بعد از آن فلفل زردچوبه تمکش را همراه پیاز نعناداغ ريختهء کمی آرد 
در آب سرد حل کرده برای لعابش داخل بکنند. از این وقت نیم تا یک ساعت 
صبر بکنند و الته در دقایق آعرتا آش جا افتاده دست بهم بشود آتش آنرا کم 
یکنند. نمک این آش و هر غذای کشک‌دار را اول و زیاد نزنند جه ممکن 
است کشکش شور بوده, غذا را حراب بکند. موقع کشیدن ملایم هم زده در 
ظرف بکشتند. جه با تند هم زدن رشته‌ها خرد میشود و پیازداغ یا سیرداغ, نعناداغ 
رویش را هم داده سر سفره ببرند. اگر بخواهند مجلسی کشیده یا تعارف بدهند 
میتوانتد قبلاً مقداری از نخود و لوبیای پخه اش برداشته کنار بگذارند و در اين 


وقت با آن روی ظرف را زیت داده نعتا داغ سیر داغ را روی آن بدهند, 


۱۳۸ طهران قدیم 


این در صورتی است که ذائقه خورنده مختلف بوده ندانند حه کسی ساده و 
جه کسی با کشک یا سرکه میخورد و اما جنانحه همه با کشک بخورند بهتر 
است کشک آنرا موقع کشیدن بزنند. دربارهُ پیاز داغ نعنا داغ آن هم اگر مال 
توی وروی آنرا یک‌حا درست کنند در وقت و کار صرفه‌جوتّی کرده‌اند. 

مقدار مواد: برای هر پنج نفر یک کیلوسبزی یت ین اسفناج 
و یک سوم سبزی باشد. ۳۳۰ گرم نخود لوبیا اه 
دو تا سه پیاز» ۰ گرم روغن که پازداغ کرده نصفش را تویش ریخته 
نصفش را رویش بدهند. یک قاشق جایخوری فلفل زردجوبه ۰ گرم 
کشک. پررشته کم‌رشته‌تر آل همراه دیگر مصالح بسته به میل پزنده و حورنده 


میباشد. 


آش جود مواد لازم: قلم گاو یا گوسفند یا کله بره, یبا گوشت گردن, نخود و 
لوبیا قرمز و عدس: جوپوست کنده, تره, جعفری, گشنین » اسفناج» پیان فلفل 
زردحوبه» ر وقن» تن 

دستور طبخ: بنشن (نخود و لوبیا...) ان همه را با هم از نخود و لوبیا و جوبه 
غیر از عدس که زودتر مپزد همراه گوشت سوا بار کرده تیم پز که شد عدسش را 
ریخته بپزند. پخته که شد آپ بهاندازه در دیگ جوش آوردهبنشن وا ان 
برگرداتند وسبزی آنرا که نیز پاک کرده شته حرد کرده‌اند ریخته فلفل 
زردجوبه اش را به اندازه با کمی نمک بریزند. هر چند دقیقه یک بارتا ته 
نگیرد هم بزنند و پیازداغ درست کرده به آن بیفزایند. اي آش هرچه روی بار 
باشد و یواش یواش بجوشد و جا افتاده‌تر بشود کاملتر و مطبوعتر میشود و حداقل 
وقتی که باید صرف پختن آن بشود پنج شش ساعت است 

موقع عوردن» کشک آن را زده بکشند ورویش تعناداغ بدهند. نعناداغ را 
ایتطور درست میکنند که روغن را داغ کرده نعنا خشک را در کف دست نرم 


آش‌ها ۱۳۹ 


نموده در آل ريخته بردارند. «ا گر زیادتر از این باشد تلخ م دیسا کات 


ویا کله بره و قلم لازم نمیباشد و بدون آنها هم يخته ميشود. 


آش شله قلمکار: مواد لازم: گوشت گردن و قلوه گاه» نخودء لوییا قرصز» لوییا 
جیتیء عدس: ماش برنج» آشی, تره, جعفری, شبت, ترخولد, مرزه, روغن» 
ییاز فلتل. ز ردحوبه. نمک. 

دستور طبخ: نخود و لوبیاها و گوشتشی را با هم بار کنند. برنج و سبزی را در 
دیگ خودت علاحده بپزند. ماش را حداگانه بار کنند, پخته که شد آب سرد 
رویش ریخته درش را بگذارند» حوش که بیاید کف کرده پوستهای ماش از آنها 
مدا تفه رو آب‌ساید گفتایدر انا ی دا ککی که هرت ار 
گرفتن پوست ماش ها نحود آنرا داخل دیگ سبزی و ببرنج که در حال جوشیدن 
است بریزند. نخود و لوبیایش را که در این وئت پخته شده است وش 
بکسد. استخوانهای گوشت را با لكه پوسته‌هایش گرفته با گوشت کوب خوب 
یکوبند و آنرا هم در دیگ ريخته وعدسش را پاک کرده بریزند. پیازداغ زیادتر 
درست کرده نصفقش را برای روی آش و نصفش را با نمک و فلفل زردجویه و 
فلفل زیادتر ریخته هم دنس < درش را گذاشته آتشش را ملایم بکنند. 

ای آش از ۰ ند" حنبم هرچه زیادتر هم خورده زیادتر روی بار بماند و جا 
افتاده‌تر بشود خوش طعم تر و کتدارتر میشود. «پاک کردن بار و بنشن و پاک 
کردن و شتن سبزی فراموش نشود.» پس از کشیدن, پیازداغ فراوان روی ظرفها 


داده سر سفره ببرند و به سالامتی واشتهای فراوان نوش حال قرمانند , 


۳ سم بسن عِ ۳ 
اش ماست؛ اش ابغوره: مواد لازم : خرده بریج » له ترهء حعفری»؛ ی 
شبت : گوشت فرمز» ر فغن» پیاز, نعتا - خشک, فلفل ز ردحوبه, تمکیام ماست با 


امن 


۱۴۰ طهران قدیم 


دستور طبخ: خرده برنج را پاک کرده با لپه و سبزیجات آن که پاک کرده 
خوب شسته خُرد نموده‌اند ریخته روی آتش گذارند. گوشت را چرخ کرده با پیاز 
رتدیده و فلفل زردجوبه و تمک جنگ زده کوفته سرگنجشکی درست کرده توی 
آن بر برند. پباز داغ نعتا داغ نیز درست کرده نصفش را با نمک و ثلفل زردحوبه 

۳ ۲ ‌ ی مج ۳ 0 و 
در اش ریخته نصفش را برای روی اش گذارند. هنگام حوشیدن هر حند دفیقه 
یک بار آش را هم بزنند که هم ته نگیرد و هم دست به هم شده حا بیفتد. دو تا 
سه ساعت این اش کامل میشود. 

موقم کشیدن ماست را خوب هم زده ریخته مخلوط نموده بردارند و بغیه 
پیازداغ ها را روی ظرف یا ظرف‌ها بدهند. به جای سرگنجشکی میتوانند در اين 
کنند.» اگر با آبغوره بخواهند بهتر است آبفوره را ريخته یکی دو جوش که خورد 


آش سماق» آش انار: مواد لازم: برنج آشی» لیه» تره» حعفری» تن شبته 
گوشت بی‌جربی» روغن, بیان نعنا خشک, فلفل زردجوبه» سماق با انان 
تکار 

دستور طبخ: این آش درست مانند آش ماست پخته میشود, یعنی برنج و لپه و 
سبزی آنرا با هم ريخته روی بار بگذارند و گوشت را چرخ کرده با پیاز رندیده و 
نیک و فلفل زردحوبه شر کت گر کرده بندازند و پیازداع تعتاداغ درست کرده 
نصفش را ريخته, نصفش را برای رویش کا رید اما به جای ماست باید سماق 
را در آب جوشانده بطوری که در کوفته سماق امد دو سه بار پاره آهن پا کیزه یا 
«یخ کبایی روی آتش سرخ کرده در آن فرو کتد تا تلضی آن گرفته بشود و 
سپس صاف کرده به مقدار لازم در آتش ريخته نیم ساعت دیگر برداشته بکشند 


3 5 0 5 ۰ 2 " 4 
و رویش نعناداغ پبازداغ دهند. اگربا جاشتی انار بخواهند به حای ماست یا 


آش‌ها ۱۳۹۱ 


به جای کوفته قلقلی میتوانند در این آش هم کوفته برنجی بیندازند و برای 
تهیه اش به کوفته برنجی مراجعه کنند. 


آش ساک؛: مواد لازم: آردیرنج یا آرد گندم» » تخم مرغ» 8 بی‌حر بی » پیاز» 
فلفل : زردجوبه » ر وعن ؛ آبقوره» تکار 
دستور طبخ: پیازداغ درست کرده همراه فلفل زردجویه که در آن ريخته آب 
بر بزند ما تنتي. ار برسج یا آرد گندم را ۳ دو فاشق ان النعا سرد کاماد حل 
کرده در آن بریزند و تخم‌مرغ را وب زده باریک باریک د رآن ريخته هم بزنند, 
ص ِ ۳۳ ۳ 
۱ 
سکن زوه سر کتک »گر فد نت رز وک توت کرو اد يخته اند ۱۵ دفقه بعد 
ی تخم مرغ و اگر کوفته ریخته اند به شرطی که کوفحه‌هایش را به اندازُ 
فندق درست کرده باشند تیم ساعت دیگر کشیده سر سفره برده با آبغوره میل 
کنند. این آش برای بیمارانی است که بیماری معدی داشته باید ار غذای ثفیل 


پرهیز بکنند و هم نوعی پیش غدائی محسوب میشود. 


آشن گندم: مواد لازم: گندم پوست کنده» برنج آشی » قلم گاو یا ی تحود » 
لوبپا فرمز لوبیا چیتی عدس. تره, جحعفری» اسفناج» روغن. پیاز» فلفل 
زردجوبه» نعتا حشک, نمک. 
دستور طبح: گندم و برنج و نخود لوبیا و قلمش را علاحده بیزند. آب دیگ را 
۱ ت_ 72 
جوش آورده عدس و سبزی‌اش را با قلفل و زردجوبه نمک ریخته گندم و برنج 
تخود لویسایش را بریزند و اگر قلم هم پخته‌اند مغزهایش را تکان داده اضافه 
۳ وک ی ۳ ان ی ی 


۱۳۲ طهران قدیم 


پبارد اش رادرس ک روم نصفش را داحل دک کرو نصفش را برای روی 
ظرف بگذارند. هرچه منز قلم این آش زیادتر باشد خوش مزه‌تر مشود اما نه 
جندانکه حارج از اندازه بشود. 


آش کلم: مواد لازم: بلغور جویا بلغور گندم, نخود» لوبیا قرمزء لوبیا چیتی؛ 
عش برنج آشی» | اسفناج» کلم پیان 
روفن, فلفل زردجوبه, نعنا خشک کتک 

دستور طبخ: بلغور را با نخود و لوبیاها علاحده بار کرده بپزند. سبزی‌ها را 
پاک کرده بشویند و رد کرده با کلم که آنرا نیز نحرد کرده» شته باشند با 
عدس و باقلا و برنج ریخته جوش که امد بلغور نخود لوبیای پخته اش را ریخته 
هم بزنند و در دیگ را بگذارند. پیازداغ نعناداغ درست کرده نصفش را با فلفل 
زرد جوبه نمک در دیگ ریخته, نصفش را برای روی ظرف بگذارند. این آش 
وقتی حاضر میشود که باقلا عدسش خوب پخته شده, خودش جا افتاده باشد و 
بعد از بختن نخود لوبیا بلغورش حداقل دو ساعت دیگر وقت لازم است که روی 

۱ ِ ص عم ‌ ۱ 

بار بوده درش گذاشته باشد و کهگاه هم بخورد. 

موقم کشیدن. کشک به آذن زده برمیدارند وروی ظرفش مانده پبازداغ 
نعناداغش را میدهند. کم وزیاد ریختن کلم آن بسته به حواست پزنده میباشد و 
البته که کلم آن باید از نوع تک ان ماخفر 

مقدار لازم برای کلية آشهای بنشن‌دار: برای هرینج نفر یک کیلوسبزی مخلوط» 
۰ تا ۰ گرم بنشن مخلوط ۰ گرم برنج» دو تا سه پیاز متوسط ۰ گرم 
روغن» یک قاشق جایخوری فلفل زردجوبه: یک قاشق سرخالی نمک. در 
صورت داشتن گوشت نیم کیلو گوشت مساسب. یک قاشق چایخوری نعنا 
۳۹ یک ری کعک ۳۰۰ تا ۰ ره ر هن سوه قوش یه 


استکان. 


بوراتی اسفتاج: مواد لازم: اسفناج؛ برنج مفز گردو, ماست؛ فلفل کوییده 
کمک 

دستور طبخ: اسفتاج خرد کرده را با اندکی برنج و مختصری آب و کمی 
نیک به صورت دم بپزند تا آب آن به حورد برود. سپس ماست را زده اسفناح که 
عنک شد داخل آن کرده هم بزنند و وقتی کشیده خواسحند سر سفره ببرئد 
رویش کمی فلفل و مفز گردوی نیمکوب کرده بپاشند. اگر مقصود خاصیت 


خنکی آن باشد اسفناج را پخته با ماست بخورند. 


نرگسی: مواد ارم اسفناج. پیان روعن» تحم مرع » فلمل» نمک. 
دستور طبخ: اسقناج را در روغن بطوری که در ال پخته بشود سرخ بکنند. 
ی ۳ ۳ ۱ تِ 0 ۰ 
پیازداغ جد! کانه درست کرده وقتی اسفناج اماده شد انرا همراه ز و فلفل 
داخل آن نموده مخلوط بکنند و تخم‌مرغ رویش کشیده هم زده درش را برای 
اج 
حند دقیقه بگذارند. پس پس از کشیدن نیز میتوانشد رویش ییازداغ بریزند. این 


که و غذانی حساب شده و هم خود غذانی مستقل محسوب میشود. 


دلمه ها 


دلمه رگ موٍ مواد لازم: وی ی جرخ کرده برنج» لپه پیاز جه؛ 
جعفری, گشنین شبت, ترعون مرزه, مغز گردی کشمش پلویی» سرکه و قند یا 
سکنحبین, پیان روغن ادویه» فلفل زردجوبه» نمک. ۱ 

دستور طیخ: پیازداغ نیم رنگ درست کردهء گوشت جرخ کرده را در آن سه 
چهار تف داده «یعنی در پیازداغ روی آتش بزنند و زمین گذارده دک بکنند.» 
برنج و له اش را که پاک کرده شسته قبلاً جند ساعت در آب خیسانده باشند 
روی گوشت و پیازداغ بريزند. سبزی آنرا که پاک کرده, شسته خرد نموده‌اند 
روی برنج و لپه ریخته. مفز گردوی نیسکوب و کشمش پلویی و فلفل زردجوبه 
ادویه نمکش را زده پس از آنکه همه را با هم حوب جنگ زده مخلوط نمودند در 
برگ موبپیچند. 

نوغ برگ مو ودستورپیچیدن آن: اولاً برگ مونباید جاک داشته باشد. دوم زرد 
و سقت نباشد. سوم دم آثرا گرفته شسته خشک کرده باشند. پس اکر برگ مو 
کوچک است دوتای آترا پهلوی هم و اگر بزرگ است یکی از آنرا کف دست 
گناردهمقدازی از ماب در آت کنارده. گوشه‌ها در کارا نطوری که کاساه سایه 
را پوشاند «مانند پیجیدن بفجه» روی آن برگردانند, دلمه را معمولا بهن درست 
میکنند, چه اگر کوفته مانند. گرد درست شود چنانچه در پخنش خواهد آمد باز 


دلمه‌ها ۱۴۵ 


و متلاشی ميشود, 

در این وقت باید ظرف پختن آنرا دم دست داشته دلمه‌هائی را که درست 
میکنند یکی یکی در آن پهلوی هم قرار داده, اگر زیاد امد به هماد ترتیب 
ردیف دوم و سوم آنرا بجینند , ((هر جه دلمه‌ها به هم جسبیده‌تر و بی‌فاصله‌تر از 
هم باشد سألم‌تر و زیباتر میماند.» پس از فراغت از آن بشقاب و دوری چینی یا 

2 11 

فلزژی‌ای به صورت دمر ر وی انها برگردانده ملایم فشار بدهند فا که شخ برع 
روی آن کل ارده بشقاب را روی دلمه ها و تفای («اين همان کاز انستة 
که دلمه‌ها را از پریشان شدن حفظ میکند و معلوم میدارد که دلمه باید پهن 
درست بشود.» پس از این مقدمات جاشنی آنرا که سرکه قند با سکنجبین است 
همراه آب لازم که تا روی دئلمه‌ها را 4 از کتاز یگ و هه روعز انش 

ج 72 
ملایم گذارده درش را بگذارند. 

اولاً به جای سرکه قتد و سکنجبین میتوانند هر جاشنی دیگر هم که دوست 
داشته باشند مات انت وق نگ و آبغوره و هر چیز دیگر بزنند؛ اما با حاشنی 
سکنجبین و س رکه قند حالب‌تر میشود , دیگر جنانجه گفته شد دلمه‌ها را تتگ 


هم و فشرده بهم بچینند تا آب کمتر ببرد چه این غذا اب دارش حوب نمیشود. 
دیگر هرچه با دم و با آتش ملایم‌تر و با طول مدت پخته بشود وش طعم‌تر و 
مفز بخت‌تر ميشود. برای يخته شدن برنج و لیه و مواد داعلش باید سه ساعت 
وت اگر در ظروف معمولی يخته میشود و برای دیگ زودپز یک ساعت در نظر 
3 

مقدار سواد برای بنج نفر: 8۰۰ گرم گوشت چرخ کرده, ۰ گرم برنج» ۵۰ 
گرم ه, ۵۱ گرم مغز گردی دو قاشق کشمش پاویی؛ سیزی مخلوط نیم کیلو 
فلفل و زردجوبه و ادویه یک قاشق حایخوری» نمک همین انداژه, سه 
پیازمتوسط ۱۰۰ گرم روغن» چاشنی به اندازه. «اینگونه غذاها به حای چهار 
نفر از آن با پنج نفر قیاس گرفته مبشود که تفریباً به صورت هوسانه درست میشود 


۱۳۶ طهران قدیم 


و معمولا به هر چهار نثر یکی دو نفر هم افزوده میشود.» 


دلمة کلم: مواد لازم: کلم برگ, گوشت چرخ کرده؛ برنج؛ لپه, مفز گرد 
کشمش پلویی» روغن پیاز, فلفل زردجوبه, ادویه, نمک, اب یا رب 
گوجه‌فرنگی یا آبفوره با آبلیسی شکر تقریاً همان مایذ دلمة برگ مو ميباشد. 

دستور طبخ: کلم درسته را اول تهش را با جافو بطوری که مقداری هم از 
اندرون کلم و ی تب اک نک سپس آب. جوش آورده آنرا درسته 
فز آنت حوش قرار داده دو سه حوش داده دراورند و کارت نک بشود» پس از 
خنک شدن یکی یکی برگ‌ها را با ملایست از هم جدا کرده در بشقابی پهن 
یکنند. و این کارهائی است که باید قبلاً انجام داده باشند. اول برنج و لپه‌اش 
را جند ساعت یا یک شب حلوتر پاک کرده, شسته خیس بکنند. دوم سبری آنرا 
با که کرد سسته ِ" تم هد را تتی‌کونت کرده» دم 
کشمش هایش را گرفته برای پا کیزه شدن از عا ک وشن در آب ریخته باشند. 
گوشتش را جرخ کرده حاضر نموده باشند. 

پس از این مقدمات پبازداغ درست کرده تیم‌رنگ که شد گوشت جرخ کرده 
را در آن ريخته کمی تفت بدهند و کنار گذارده خنک بکنند و برنج و لپه و 
دیگر مصالحش از سبزی و فلفل زردجوبه وه اف کردوه کتتی زا یه 
چنگ بپزنند و دست بهم که شد مثل دلمةٌ برگ موبه آنداره هو نگ هایه کاخ 
بیچجند. «اگر دلمه‌ها را کوچک‌تر درست کنند که کب کلم یک دلمه بشود 
بهتر از آن است که دو, سه برگ را پهلوی هم گذارده دلمة بزرگتر درست 
بکتند. » 

در این وقت ظرف پختن را دم دست گذاشته دلمه‌های پیچیده را یکی یکی 
بغل هم در آن قرار داده, اگر زیادتر باشذ به همان ترتیب که جزم و بدون فاصله 


دلمه‌ها ۱۷ 


گوحه فرنگی» يا سرکه قندء با آبلیموشکر میباشد همراه 5 کمی اب ريخته بشقابی 
ِ آنها دمر ی کت ی ۶ که رویش می‌گذارند آنرا ر وی دلمه ها 
سنکین نموده روی ات کذارتنم بخارش که بیرون زد آتشش را ملایم نمایند. 
اگر در دیگ زودیز باشد یک ساعت و اگر دیگ معمولی باشد مه ساعت وقت 
متیر موقم کشیدن دقت کنند از هم پاشيده نشود و یکی یکی را با دو قا شق که 
آنها را از دو طرف گرفته بلشد کنند در ظرف بچینند و برای زینت میتوانند 
رویشان پیازداغ بپاشند و اگر چاشنی نزده‌اند ماست بریزند. «البته که ماست را 
باید هم زده باشند عاعش هم از وه 
نخواسته باشند میتوانند صرفنظر بکنند یا از هرکدام مختصری با بیازداغ روی 


دلمه ها بیاشند , 


دلمهٌ گوجه‌فرنگی وفلفل: مواد لازم: گوشت جک کرقه: برنج» لپه, 
که ی نز که بخواهند فلقل دلمه.ای» پیاز حه, حعفری» ون تین 
ترحود مرزه» هویج فرنگی» برگ بو روغن پیان فلفل زردجوبه ادویی 
تکام مه ره کر دود 

دستور طبخ: برنج و له را جلوتر پاک کرده, شته خیس بکنند. سبزی را 
پاک کرده شسته ریز تخرد بکنند. هویج را تمیز کرده شسته ریز حرد بکنند, تون 
کینجهفرنگی نیا قفا را غالی بکندي « گونه‌کرنگین دلمه‌ ای یادا ستفبت و درشیت 
و تترکیده باشد.» طرز خالی کردن گوجه‌فرنگی و دلمه هم آن است که با 
جاقوی نارک ته «یعنی از طرف دم» کت و دلمه را گرد بریده آترا کتار 
بکتا رگد وی قورواک ترا ال تفا 

پیازداغ نیم‌رنگ کدی گوس ان وی چرخ بدهند و برنج و 
یه اش را ریخته, سیزیحات و ادویه نمکش را نیز افزوده بپزند بطوری که که آیش به 
حورد برود. حاضر که شد از آن داعل دلمه ها رایر کرده درهایشان را که بریده 


۱۳۸ طهران قدیم 


کنار گذاشته اند به حای خودشان قرار داده» یکی یکی را بطوری که ته» پعنی 
در گوجه‌ها بالا باشد در قابلمه یا دیگ تنگ هم چيده بطوری که در دلمه‌های 
سابق گفته شد و چند برگ بولابلایش گذاشته, رویش را بشقابی دمر کرده با 
چیزی سنگین بکندد و آب گوجه‌فرنگی ریخته دم بکنند, در دیگ مسمولی یک 
ساعت و نیم بعد حاضر میگود. اگر بخواهند میتوانند داخل مایه‌اش هم آب یا 
رب گوجه‌فرنگی ریخته پیزند که خوشمزه‌تر ميشود. دلمه فلفل را هم درست 
مانند دلمةٌ گوجه‌فرنگی آماده میکنند با تفاوت آنکه برای برطرف نمودن بوی 
فلفل برگ بورا داخل ماية آن میکنندء اگرچه در گوجه‌فرنگی هم میتوانند چنان 

راز را پیج نر ۵۰۰ گرمگشت ۱۰۰ گر نی ام لب 
نیم کیلوسبزی, سه پیاز متوسط, ۰ گرم روغن, یک و نیم کیلو گوجه. اگر 
دلمة کلم بخواهند یک کیلو فلفل دلمه‌ای و چنانچه بخواهند نصف نصف 
درست کنند یک کیلو گوجه که نصفش را دلسه کردهء نصفش را چاشنی 
بکنند. نیم کیلوفلفل, فلفل زردچوبه ادویه یک قاشق جایخوری نمک یک 
قاشق جایخوری, یک قاشق مغز گردی یک قاشق کشمش, برگ بوپنج تا شش 
برگ, چاشتی مطایق طبع که بچشند و کم وزیاد بکنند, شامل آبلیموو شک 
سرکه و قند, آب گوجه‌فرنگی» گرد غوره که رویش بپاشند و... 


دلمه بادمجان: مواد لازم: گوشت چرخ کرده. بادمجان دلمه‌ای؛ برنج؛ له 
روغن» تره. حعفری, ترخول» مرزه» شبت, پبارجه, نعتا» کر کون فلقل 
زردچوبه ادویه» پیازه نمک. 

دستور طبخ: پبازدا نیس رنگ درست کرده» گوشت را در آن جرج با هبار 
شش کمن انب ريخته برنج و لپه و سبزی و ادویه حات و آب گوجه‌فرنگی و 
نمکش را یز بریزند و با هم بپزند. البته گوشتش زیاد سرخ نشود و آنقدر جوش 


دلمه‌ها ۱۴۹ 


تخورد و نیزد که لپه اش از حال برود. سر بادمجان را با جاقوبریده تویش را 
خالی کنند و ماه را که پخته‌اند در آن ريخته درش را بگذارند و داخل دیگ 
بچیشد و روش را آب گوحه‌فرنگی و روفن آب کرده داده درش را بگذارند 
۱ 

بصره: برای پختن مواد آب زیاد نریزند و بگذارند تا آبش به خورد برود» 
یادمجان را پوست نکنند» روی بادمجان‌ها آب نريزند» بلکه تنگ هم بچینند تا 
برای پخته شدن احتیاج به آب زیاد نداشته با همان روغن و آب گوجه‌فرنگی 
پخته بشود. موقم پر کردن بادسجان‌ها یکی دوبرگ «بو» اضافه کنند. اگر 
بخواهند میتوانند ریز کرد هویجفرنگی هم موقع پختن مواد به آن بیفزایند. «دلمة 
کدو سبز هم درست مشابه دلمةٌ بادمحان میباشد با تفاوت آنکه موادش باید 


پخته‌تر باشدء از آنحهت که کدو زودتر میپزد.» 


کته: برنج را پاک کرده بشویند وبرای یک ساعت نمک لازمش را ريخته 
خیس بکنند» پس از آن در ظرف خودش یا قابلمه و ظرف دیگر ريخته, روغن 
انندازه اش را هم پوینت و وی تشن بکتازگ: آیش که تمام شد و به پلق پلق 
افتاد که سوراخ سوراخ نشان داد دم کنی پیت راو امفش را کم کنند. هر نفر 
۳۹ گر برنج و یک تا دو قاشق روغن و برای هر استکان برنج دو استکان و 
چتانچه برنحش اعلا باشد دو نیم تا سه استکان آب لازم است. نمک را موقع 
خیس کردن برنج چشیده اندازه بکتند. 


دمپخت باقلا: مواد لازم: برتج باقلا خشک, روغنء پپان فلفل زردجوبه, 
شفک 

دستور طبخ: برنج و باقلا را شسته: مثل برنج کته آب و نمک ریخته یک 
باعت: یس یکسدر بعداًپیازداغ درست کرده برنج و باقلا را در آن ريخته» آیش 
را انداژه کنند و روغن فلفل زردحوبه به اندازه بریزند و بزند. به ته‌حوش که 
افتاد دم کتی انداحته یک ماعت صبر بکنند. 

تبصره: هر یک استکات برنج دوتا سه استکان به نسیت نامرغوبی و مرغوبی 


برنج آب میبرد. برای هر نقر دو استکان برنج و باقلا و برای هر نشر دو قاشق 


کته و دمی ۱۱ 


روغن و برای هر چهار استکان یک قاشق جایخوری فلفل زردجوبه لازم است 
معمولاً کته و دمپیخت هرچه زیادتر دم بکشد مغز یخت‌تر و خوشمزه میشود؛ 
مخصوصاً دمپخت باقلا که گاهی ممکن است باقلایش تاپز باشد که با دم بهتر 
از حوشیدن میپزد. مدت دم ی یک تا دوساعت وقت لازم است 
دمح را موقع حیس کردن اندازه بکنند. در اول همان دو استکان آب را 
تیا شاه ند اک کم بود ضمن پختن میتوانند آب گرم بریزند. (انب: شرف فر رن 
که باقلایش سفت میشود.» آب خود برنج را که خیس کرده‌اند به حساب 
بیاورند. یا از اول پس از شستن برنج و باقلا در موقع حیس کردن حساب بکنند. 
دمیخت باقلا را با ترشی یا ماست میخورند. جنانجه دوست داشته باشند 
میتوانند پیازداغ زیادتر درست کرده نصفش را موقم کشیدن روی برنج بریزند که 
یی نیو ود همین ۱ گر دوست دافخه تاشید باشند ی کین 
دارچین هم دمپخت را خوشمزه‌تر کرده و هم نفخ و رطوبت برنج و باقلا را از 
قز یس فد همچنین میتوانند رویش کشمش سرخ کرده بپاشند. «کشسش پلوبی 
پس از پاک کردن و شستن و خشک کردن در روغن سرخ میکنند ولی نه 


7 دون و به صورتی که سوحته و تلخْ بشود.» 


دمی لغور: مواد لازم برنج» بلفون باقلا خشک؛ روغن. پیاز فلفل ز ردجوبه, 
تفر 

دستور طبخ: درست ماتند دمپخت باقلاست با حذف دارحین و کشمش. به 
این صورت که برنج را با بلغور و باقلا پس | زپاک کردن و شستن یک ساعت با 
تمک خیس میکنند و پیازداغ درست کرده آب به اندازه ریخته و برنج و باقلا 
با ۰ 
افتاد دم ؟ کتی انداخته دم میکنند. یک ساعت ونیم تا دوساعت باید دم بکشد. 


۱ 


ر وعن آترا ۱ ریخت که با برنج پزد و هم میشود نصفش را در 


۱۵۲ طهران قدیم 


خحودش ریخته ز نصفش را داغ کرده روی ظرف داد. بعضی این دمپخت را شل‌تر 
میگیرند تقریباً ماندد آش سفت قاشقی میخورند. نمکش را باید موقم خیس 
کردن بر بزند . 


دمی ماش: مواد لازم: برنجء ماش رون پیازه نمی. فلفل و زردجویبه از 
واحبات نمیباشد, 

دستور طبخ: برنج را پا ک کرده بشویند و مک به اندازه ریخته خیس بکنند. 
ماش را کرکره نموده پیتش را بگیرند. حاضر که شد پیازداغ درست کرده برنج 
خیس کرده را در آت برگردانده آبش را اندازه نموده ماشش را هم بریزند و پخته, 
آپشس که تمام شد و به ته حوش زدن و پلق پلق و سوراخ سوراخ شدن افتاد 
دم کنی انداعته یک تا یکساعت و نیم روی دم بگذارند. 

دستور کرگره کردن ماش اگرجه در ماش پلوداده شد ولی مجدداً جهت 
سهولت تکرار میشود و به این ترتیب است که ماش را پاک کرده مثل تخمه در 
ظرف فازی ريخته روی آتش بوبدهند قهوه‌ای که شد در هاون ریخته دسته 
روی آن بمالند تا پوستش از مغز جدا بشود سپس در سینی ريخته بالا پائین نموده 
فوت کرده پوست‌هایش را باد بدهند, از یوست که حدا شده سغز ماش ها ماند 
آنرا پا برنج ريخته بجوشانند. 

رون این برنج را با پیازداغ و داخل برنج ريخته و هم میتوان نصفش را داغ 
بکنند وروی ظرف بدهند. همچنین میتوان گوشت بی‌چربی را چرخ کرده با 
پیاز رندید و نمک و فلفل زردجوبه به هم مالیده سرگنجشکی درست کرده, در 
روغن یکی دو تفت داده موقع جوشیدن برنج داحل آن نموده دم پکنند. 


دمی عدس: مواد لارم: برنج» عدس > رفغن» پیاز» وه 9 
دستور طبخ: برنج را پاک کرده یک ساعت قبل خیس بکنند. عدس را 


کته و دمی ۱۳ 


جداگانه پخته آب سیاهی اش را گرفته کنار بگذارند. پیازداغ درست کرده برنج 
و عدس را ريخته پخته که شد و ابش تمام شد دم بکنند. یک ساعت و زیادتر 
باید دم یکشد و روغن داغ کرده پس از کشیدن روی ظرف بدهند. این دمی را 
با قتد سائیده میخورند . 

تبصره: آب برنج را بطوری که سابقاً گفته شد به مقدار هر استکان برنج. دو 
استکان اب اندازه بکنند. نمک اندازه‌اش را هما موقم حیس کردن بریزند و 
بجشند. روغن را هم میتواد نویش ريخته, هم رویش بدهند. ولی به هر صورت 
پیازدام روغن‌دارش را نباید فراميش کنند. فلفل و زردچوبه بسته به میل پزنده و 
خورنده میباشد. آپ مانده از عدسش را میتوانند با سرکه جهت حاصیت 
حنکی اش پیش غذائی نموده یا علاحده بخورند. البته باید توجه داشت که هر نوع 
برنج اک ات نکشیده وبه صورت کته یعنی بدون آبکش کردن يخته و صرف 
شود به فایده و عاصیت مقرود‌تر است از آنجا که نصف خاصیت برنج با آبکش 


2 دسر ی ,۲ " ۱ ح و 
نمودن از ان دور ميشود. به دمیخت ها و دمی‌ها کوشت با مرغ پخته مبتوان افزود. 


دمی لوبیا چشم بلبلی: مواد لازم: برنج» لوبیا چشم بلبلی» روغن» پیاز «اگر 
بخواهند فلغل رردحوبه »» تشگ 

دستور طبخ: کاملاً مطایق پختن دمی عدس میباشد با اين تفاوت که لوببایش 
را باید قبلاً پخته اگر بخواهند آب سیاهش را برای خوشرنگ شدن 
گرفعدا گر ۶ خواسفتید آیش زا در پشختی به جورد خودشن ندهتد, 
پیارداغ و دم و روفنش نیز مشابه دمی عدس مبباشد وبا فند سانیده با ساده و 
اگر بخواهند با ترشی یا ماست میخورند. «برای تکمیل اطلاع به دمی عدس 
رجوع کنند. » 


دمی گوجه‌فرنگی 0 بلو استانبولی: مواد لازم: برنج» گوشت جرخ کرده» روغن: 


ول طهران قدیم 


گوجه فرنگی» فلقل ز ردجوبه» ثمک. 

دستور طبخ: برنج را پااک کرده یک ساعت جلوتر خیس کرده نمک بزنند. 
گوشت جرخ کرده را پیاز رندیده و فلفل زردچوبه و نمک زده چنگ بزنند و 
حاضر بکنند. آب گوجه‌فرنگی را گرفته آماده داشته باشند. پیازداغ درست کرده 
برنج پا اب کمتر ريخته بجوشانند» وضمناً گوشت جنگ زده را کوفته 
سرگنجشکی‌های ریز نخودی درست کرده یکی یکی تویش بریزند تمام که 
آب گوجه فرنگی اش را ريخته آبش را به خورد دهند. به ریز جوش زدن و پلق 
پلق که افتاد دم کنی انداخته آتشش را کم یکنند. در تمام طول دم کشیدن باید 
ی و تن گوجه‌فرنگی زود ته گرفته ته دیگش سیاه و 
سوه ميشود. اگرروغن آثرا همه در خودش بریزند خوشمزه‌تر میشود وبا 
این‌حال میتوانند برای طعم بهتر مقداری هم روغن با پبازداغ پس از کشیدن 
روش بدهتد., 

اگر در آب و پخت آن خوب دقت شده آیش زیاد نشود و بخوانند دان‌تر 
دراورخد» «البته نه نیخته و غیرمفز پیخت» خود نوعی استانبولی پلو محسوب 
میشود. اين دمی را بدون سرگنجشکی وتنها با رب گوجه‌فرنگی هم درست 
مارم ولی پیازداع ز زیادتر و فلفل زردجوهه اش ی لازم میباشد و همچنین روغن 
اعلانی که رویش بدهند. 


دمی اسفناج: مواد لازم: برنج» روغن» اسفناج: گوجه‌فرنگی, آبلیمی تخم مرغ » 
فلفل زردچوبه پیاز نمک. 

دستور طیخ: این دمی را به سه نوغ درست میکنند. اول آنکه کته گذارده, 
,مناج را با پیازداغ و تخم مرغ و انب کوخهفر کین ودات لنوت ر کمن ذرسته کرفه 
با آن میخورند. نوع دوم آنکه اسفناج را سرخ کرده ۳ دم کردن وسط پرنج را 


باز کرده میان آن گذارده دم ۱ نوع سوم خود ترش را میاش کذاردة 


کته و دمی ۱۵۵ 


روغنش را موقع دم کردن داده دم میکنند . 

در هر صورت اگر به گونة اول خواستند, اول به قسمت کنته و سپس به 
دستور طبخ نرگسی رجوع کنند ولی باید گفت که در ترگسی محمولی 
گوجه‌فرنگی بکار نمیرود؛ در حالی که در این فرگسی پس از سرخ کردن اسفناج 
باید آب گوجه ریخته آنرا بپزند و تخم مرغش را شکسته هم بزندد. در غیر سرخ 
کرده هم انتفاتفن وا با اب گوخفرنکن بپزند که در این حالت زدن تخم‌مرغ و 
نزدن آن مطرح نبوده میتوانند همین ت را لای برنج گذ ارده دم یکنند, «پاک 
کردن و خوب در آب خیساندن و شستن اسفناج را فراموش نکنند که اسفتاج 


مفتول؟ شن داشعه زیر دندان میر ود . » 


دمی رشته: مواد لارم: : برنج» روظن» را رشته پلوی» نمک 

دستور طبخ: برنج را یک ساعت جلوتر شسته با نمک خیس بکنند و رش 
پلوی را همراه برنج و نصف روغن ریخته آبش را اندازه کرده بپزند و آیش که 
تمام شد دم کنی انداخته حداقل یک ساعت روی دم بگذارند و نصف دیگر 
روغن را داغ کرده روی ظرف بدهند. «رشته پلوی سوای رشتة آشی است و این 
رشته,هم نازک‌تر بریده و هم بوداده شده است. » 


مقدار مواد: یک کیلوبرنج, ۰ گرم رشت شتهي ۲۰۰ گرم م روغن. 


غذاهای ساخته شده از بادمجان و کدو 


کشک بادمجان: مواد لازم: بادمحجان» روغن, پیان فلفل زردجوبه نمک» 
گوجه‌فرنگی یا کشک: نعنا حشک. 

دستور طبخ: بادمجان را پیست کنده, نمک زده یکی دو ساعت در سبد " 
بگذارند تا تلخ آبش خارج بشود. روغن داغ کرده بادمجان‌ها را در آل سرخ کرده 
کنار بگذارند. بیاز خود کرده را در روغن آن سرخ کرده فلفل و زردجوبه ريخته 
هم زده و آب بریزند و بادمحان‌ها را در آن چیده درش را گذاشته آتقش را 
ملایم نمایند تا به ملایمت پخته آبش تمام شده به روغن بیفتد. دقت کنند که 
حون حنس خود بادمحال از اب است برای پخته شدن اب زیاد نمیبرد و هر جه 
بادمجان سرخ کرده بی‌آب و غلطان در روغن باشد حوشمزه‌تر میشود. اگر چاشنی 
گوجه‌فرنگی بخواهند میتوانند عوض آب, آب گوجه‌فرنگی بریزند و اگر با 
کشک هی داشتکة باضند پس از کتندن کشک را روی بادمحالن‌ها داده میل 
میکنند. نعنا داغ یا سیر داغ نعتا داغ روی بادمجان سرخ کرده؛ با کشک از 
ضروریات میباشد. این غذا را با نان میخورند. 


کدو سرخ کرده: مواد لازم: کدو سبز» روغن, پاز» فلفل زردچوبه» نمک» 


ماست , 


غذاهای ساخته شده از بادمحان و کدر ۱۵۷ 


دستور طبخ: ۱[ بیرود 
بیاید و سرخ کرده کنار بگذارند و در روش پیازداع درست کرده؛ فلقل 
زردجوبه اش را ريخته هم بزنند و کمی نمک و آب بریزند و کدوها را چیده 
تن را کم بکنند. «آتش تند کدوها را متلاشی میکند.» کدو نبز مانند 
بادمحات بلکه زیادتر از آن باید بی‌آب و در روغن پخته و در بشقاب جیده بشود. 
لذا حتی‌الامکان در آن آب نریخته بگذارند با آتش کم و آبی که از خود کدوها 
حارج میشود پخته بشود. کدو سرخ کرده نیز غذای ساده‌ایست که با نان و اگر 


خواستند با ماست میخورند. 


بادمجان روریگی: مواد لازم: بادمحات» روغنء بیاز» تحت فلقل. مگ 
دستور طبخ: بادمجان را با پوست در تدور سنگکی انداخته بپزند. سپس 
پوستش را کنده با نمک وفلفل و کشک کویده. پس از کشیدن رویش نعنا 
داغ پررون داده با نان میلمیکنن. «بادمجان این غذاباید قلمی و بزرگ باشد 
ادا تعکر بقدر کی باتوی واه تد ع یه انش 


بیزند . («معمول؟ فلفل آنرا ژیادتر سنی تا حد تندی میزنتد. » 


پتیمچه بادمجان: مواد لازم: بادمجان» روغن» پیانن گوجه‌فرنگی, کشک. فلفل 
رردجویبه» ۳۹۹ 

دستور طبخ: بادمحال را یوست کنده ت" بکتند. پیازداغ درست کرده 
بادمجان‌ها را در آن ريخته قلفل زردجوبه و نمک به اندازه زده با شعلة کم و آب 
خودفن بیزند ما به روشن بفتد, سس ار کشیدن. کشک و نعنا داغ رویش داده با 
نان میل کنند. اگر با گوجه‌فرنگی بخواهند گوجه‌فرنگی یا آب آنرا با 
بادمجان‌ها ریخته بیزند. این نوع آن جون رویش نعنا داغ, پیاز داغ لازم نمیباشد 


بهتر است پیازداغ داحلش اند کف کتتادء فلفل و زردحوبه و نمکش مانند 


۱۵۸ طهران قدیم 


صورت اول میباشد. 


قلةٌ کدو: مواد لازم: کدوی سبزء روغن, پیا فلفل زردجوبه» نمک. 

دستور طیخ: پبارداغ زیادتر درست کرده, کدو را پوست کنده و نموده در 
آن ریخه, فلقل و زردجویه و نمک به اندازه زده بپزند تا آيش تمام شده به روغن 
بیفتد. در قلیه کدو هم اگر آب نریزند بهتر است, این غذا را با ماست و همراه 


تال میخورند, 


قلية کد و حلوائی: مواد لازم: کدو حلواثی» عدس, لوبیا قرمز» روقن» پیان فلفل 
زردجوبه» نیک. 

دستور طیخ: لوبیا قرمز را جلوتر پس از پاک کردن و شستن آب ريخته بپزند, 
نیمه‌پر که شد عدسش را بریزند. هر دو که پخته شد. پیازداغ درست کرده؛ کدو 
را که پوست کنده ریز خرد کرده‌اند در آن ريخته قلفل و زردجوبه نمک و لوییا 
قرف رال وب امش ما کرت آ کرش و آومایکی اس دارد فیک 
ابا رت مق آزضیه آنداره ای که ین ار هشن ایک تسایر تدم 

تقد اراد فر یک کی کنو سار نی دواسکان لوا رسد وتان 
عدس» ۱۰۰ گرم روغن, دوپیاز متوسط, یک قاشق چایخوری فلفل زردچوبه و 
ادوبه, نمک به آندازه. 


اشکنه شنیلیله: مواد لازم: روفن پیانه شتبلیلً خشک آرد گندم» تخم مرخ» 
سیب زمیتی » فلفل زردجوبه, نمک. 

دستور طبخ؛ پیازداغ درست کردهء زعفرانی رنگ که شد آرد و شنبلیله و فلفل 
زردچوبه اش را در آت بریزند ویکی دوقاشق در آن گردانده آب بریزند. جوش 
که آمد تخم مرغش را زده با نمک بریزند و دو سه جوش که آمد برداشته بکشتد. 

مقدار مواد: برای هر چهار نفر ۱۵۰ گرم روغن, دو تخم مرغ آرد یک فاشقء 
شنبلیله یک قاشق سرخالی که چوبهایش را گرفته کف‌مال کرده بریزنده نمک 
یک قاشق چایخوری سرخالی؛ آب پنج استکان. 

اگر خواسته باشند میتوانند سیب‌زمیتی هم پوست کنده نازک نازک بریده 
بریزند و به تعداد نفرات سوای تخم‌مرغی که زده تویش ريخته‌اند نفری یک یا 
هر چند تخم‌هرغ که میل داشته باشند نزده بیندازند, سیب زمینی هايش که 
پخته شد برداشته بکشند, این غذا را مانند آبگرشت آیش را ترید کرده صاده یا با 
ترشی میخورند و سیب زمینی تخم‌مرغش را به جای گوشت همراه نان دنبالش 
میدهند. با تصنیفی که از این غذا قدیمی‌ها میخواندند. 

برفتیم و ما یک به یک... به خونه قدسی - نشستیم و ما دسته جمع به زیر 


ی 


19۰ طهران قدیم 


بخوردیم و ما اشکنه به ضرب ترشی - آی ترشی, آی ترشی » آی ترشی ... 
(نقل از کتاب شکر تلخ تألیف نگارنده.) 


کله جوش ( کال جوش): مواد لازم: روغن, پیان نعنا خشک, فلفل ز ردجویه, 
کشک مفز گردو ننک. 

دستور طبخ: پیاز را خرد کرده در روغن سرخ بکنند. زعفرانی رنگ که شد 
فلفل زردجوبه نعنا خشکش را ریخته آب بريزند. موقم برداشتن کشکش را زده 
یکی دو جوش که زد بردارند. نمکش را اگر لازم شد بعد از زدن کشک بریزند. 
مغز گردویش را هم میشود کوییده در حودش ریخت و هم میشود پس از ترید 
کرت نات وویش باشیش 

این آشکته را فان زیاد تریزند که در اثرداشتن کشک سشت. مشود و بهعر 
است مقداری از آنرا برای احتیاط سفت شدن نگاه بدارند هرآینه به اصطلاح 
تفه سرت لها زا اول معط کت 

مقدار مواد: برای هر چهار نفر ۱۵۰ گرم روغنء ۲۰۰ گرم کشک: دوپیاز 
متوسط یک قاشق جایخوری تعنا خشک» همین مقدار فلقل زردجوبه, ۱۰۰ 
گرم مفز گردو. 

اشکنه‌های دیگری نیز میتوان درست نمودء مائند اشکنة گوجه‌فرنگی, 
اشکن؛ اسفناج که ماية اولیه‌شان همان مواد اشکته شنبلیله است با تفاوت 
جاشنی گوجه‌فرنگی که برای یک نوع و چاشنی آب سماق که به اشکنة 
اسقناج میزئتد, اما در اشکنه اسفناج باید پس از سرخ شدن پیاز اسفتاج ریز کرده 
را در آن تف بدهند و آب سماق را گرفته موقع برداشتن بریزند. تخم‌مرغش نیز 
باید نصفش در آيش شکسته شده, نصفش درسته اندانعته بشود. ولی توی 
اشکنه ها کال جوش و اشکنة شنبلیله مطبوع تر میباشد . 


اشکنه‌ها ۱۶۱ 


اشکنه چنگال: روغن را داغ کرده, شکر را در آب حل نمایند و داخل روغن 
نموده جوش که آمد برداشته نان ترید ميکنند. زعفران هم در شربت آن میتوانند 
داخل کنند. غذائی است ساده پرای زمستان در قوت و حرارت تمام, در شرط 
اول رغبست و اشتها و دوم روغن حیوانی اعلا و زعفران خوبی که با آن تهية 
چنگال بکند. این غذائی بود که برای دامادها و زائوهای کم‌بضاعت تجویز 


میکردند . 


غذای زائو 


کاچی: مواد لازم: آرد گندم یا آرد برنج, روغن اعلاء شکر» زعفران» آب. 
دستور طبخ: آرد را در روغن سرخ کرده قهوه‌ای که شد شکر را در آب گرم 
حل نمایند و زعفران به اندازه زده بریزند و ملایم هم بزنند و جند جوش که زد و 
آردها کاملاً حل شده از نرمی و حالت به صورت فرنی درآمد یکشند. کاجی را 
گرم گرم به زائو میخوراندد و در انندازة آب آن باید دقت شود که سفت بمانند 
حلوا ویا آیکی مانند سوپ نشده باشد. اصل کاچی روغن اعلای حیوانی آن 
است و این که روی ظرف رااروغن بپوشاند. میگفتند کاجی در رگ و پی زائو 
دویده نیروی از دست رفته را به او باز میگرداند و مایه خویی و زیادی شیر او 
, میشود. برای هر دو استکان آرد چهار استکان شکس ۲۰۰ تا ۳۰۰ گرم روغنء 
زعفران دو سر انگشت. معمولاً از بعد زائیدن تا سه روز به زائو کاچی میدادند. 
کاچی با آرد گندم از نظر نیرو کاملتر و با آرد برنج از جهت طعم بهتر مشود . 
از دیگر غذاهای زائو که بعد از کاچی میدادند کباب و چلوکباب و چلومرغ 
زعفران زده و ترچلوبا زرده تخم‌مرغ حام وزرده خحام را که نمک زده بالا 
بیندازد و شیر و تخم‌مرغ را میتوان نام برد و از مایعات شربت فند با تخم شربتی 
و شربت زعفران و شربت هل و گلاپ و شربت قند و بیدمشک را به جای آب 


میدادند. صمنا از دستورات نود که ده روژهٌ اول هند وانه و آبکی ای یج ند اده 


غذای زائو ۱۶۳ 


یا کمتر میدادند وتا کید بر اینکه زائوتا حمام زایمان سر پا نباید بعشیند که 
(سیبک) درمیاورد. 

و اما از غذاهائی که برای مهمانی زائوترتیب میدادند: به تشانه حنسیت 
طفل, جنانجه پسر آورده بود ماش پلو و هراینه دعتر زائیده بود عدس پلو میدادند. 


دهان گیرة دامادها 


حلوای آرد گندم: مواد لازم: آرد گتدم ۵.۰ گرم» روقن ۳۵۰ گرم» زعقران و 
شکر و گلاب و زنجبیل سائیده و آب به مقدار لازم. 

دستور طبخ: آرد را الک کرده در روغن سرخ یکنند قهوه‌ای که شد «نه در 
حدی که سوخته و سیاه بشود.» شکر به اندازه در آب و گلاب و زعفران حل 
کرده بریزند و هم بزنند. «برای این مقدار آرد یک ونیم تا دو لیوان اب لازم 
است و اصولاً در پختن حنوا اول آب زیاد نریزند که شل نشود وحساب آب 
اندانعتن خود شکر را هم ملاحظه کنند و چنانجه آب لازم داشت میتوانند بعداً به 
اندارةٌ لازم آب داغ داخل کنند. » 

پس گفته شد که آرد را در رون خوب سرخ کرده شربتش را که شامل آب 
و گلاب و شکر و زعفران است ريخته هم بزنند تا وقعی که پخته ابش به خورد 
رفته جمع تشنود, بعداً اک خراستند را زوعی اندلکه کافل بشود ارروی انش 
برداشته دسته‌های ماهیتابه را گرفته حلوا را در آن غلت بدهند که این کار یعنی 
اینطرف آنطرف حلوا را (نشو انداعتن) میگویند. پس از آن در بشقاب پهن کرده 
اگر خواستند دور آنرا با کنگره نمودن زینت بکنند. 

آرد حلوا باید از گندم خالص بوده, در بين آردهای در دسترس به تست آرد 
سنگکی برای این کار بهتر میباشد. دیگر هرچه آردش خوب‌تر سرخ بشود 


دهان‌گیر؛ دامادها ۱۶۵ 


حلوایش تردتر و سوهانی‌تر مشود و شرطش آن است که مرتب هم بخورد و نسوزد 
و آب و شکر و پخت و شل و سفتی‌اش اندازه باشد. این مقدار آرد چهار تا پنج 
بشقاب حلوا میدهد. اگر این حلوا را زنجیلی بخواهند میتوانند یک قاشق 
جایخوری زنجبیل سائیده هم در شربت آن حل کرده بریزند. 

این حلوا را در دسترس دامادها گذارده و حزء غذاهای او میساحتند و در آن 
این مسئله طبی مطرح بود که چربی و شیرینی, مخصوصاً حلوای زعفرانی ضعف 
وستی پس از مباشرت را از بین برده آماد گی بعدی را فراهم میسازد. 


ترحلوا: این حلوا نیز درست همانند حلوای آرد گندم پخته مشود با تفاوت آردش 
که حلوا را با آرد گندم و ترحلوا را با آرد برنج میپزند و اما برای حلوای آرد گندم 
قوت زیادتر قائل ميشدند و زائوها و دامادها را از نوع آرد گندمی ترتیب میدادند. 


کله‌پاجه - سیرابی 


کله‌باچه: مواد لازم: کله‌پاجه, سیر پیاز. 

۲ 7 ۳ ۳ عم 
با اب بخواهند پاک کنند باید آب را حوش اورده کله را دوسه دقیقه در آن 
8 تِ ۳ 7-2 .۳ 
خوابانیده درآورند و با دم جاقویشم و موهایش را بگیرند و تمیز کنند وا گر روی 
آتش بچخواهند باید روی شعلة آتش گرفته این کار را بکند, اما پاجه را باید دو تا 
دبا در آپ» ین قرو بردة پاک بکتنلی بچه | گررهمه را در اب خحوابانده پیوت 
آورند تا بخواهند یکی دو تای اول را تمیز کنند بقیه سرد شده محدداً پشم به 

وزیا که ون کل وی اراجرانده همان سا ازع تک بان 
هاون تمیز محکم یکربند تا کشافات و انگل‌های داخل کله از راه بینی آن 
بیروك پیاید. پاجه را نیز از وسط جاک شم بدرانند و جیزی غدد مانتد در آن دیده 
میشود که میانش بر از مو بوده «مودزد» باحه میگویند درآورند. بعداً همه را 
کاملاً شحه پاکیزه بکدند و اگر بخواهند و ظرف بزرگ نداشته باشند کله را از 
وسط شقه کرده با پاجه‌ها در دیگ بگذارند و جند تکه پیاز و چند پر سیر به آن 
اوه افو توت ای ارف آش که پائین رفت میتوانند دم کنی 
انداخته یا درش را محکم کرده به حال ود گذارند. در کله پاچه نمک و فلفل 


کله پاچچه - سیرایی ۱۶۷ 


ز ردجوبه نریزند. مدت يخته شدن کامل کله‌یاحه از شش تا ده ساعت میباشد 
تد. 2 مس 

که روی انش معتدل و در ظروت معمولی باشد و در دیگ زودیر از ۲ تا ۳ 

ساعت طول میکشد. 


سیرابی: مواد لازم: سیرایی » شیردان, پیاز» سیر» فلفل سبز. 

دستور طیخ: آب حوش تهیه کرده, سیرابی و شیردان را یکی یکی در آن 
خیسانده برگردانند و با دم جاقوزبری (عاج) ها وسیاهی‌های اورا گرفته تمیز 
بکتندء و مزه و لت سیرابی و شیردان وقتی است که کاملاً پا کیزه و از هر زائده 
دور و سفید شده بباشد. سپس کاملاً در آب شسته با سیر و پیاز و فلفل سبز در 
دیگ ريخته آپ بریزند و روی آتش کف اور 

سیرابی و شیردان پختتش چندین ساعت طول میکشد و هرچه پخته‌تر پاشد 
س ‏ نونکا یقت ما تست رین 
زودپز دوتا سه ساعت وفت مییرد. در سیرایی شیرد ال هم نمکه تم فرندن 3 
وقتی بخواهند میل بکنند و زردجوبه و امثال آن طعم طبیعی آنرا حراب میکند. 
الیعه اس ات نت۱ کر چه آندانم و کر باشد نید فقوخر 


کله‌یاجه و سیراب شیردان را با ترشی يا آبلیمو میخورند. 


غذاهای حاضری با قاتق فقرا 


اولاً چه مسمکن و چه فقیر را عقیده بر اين بود که باید در زمستان و هوای سرد 
اغذيه جان‌دار جربی شیرینی دار و در تابستان غذاهای سبک و خنک بدون 
گیشت و چریی و شیریسی خورده بشود و اين دستوری بود که از طرف اطبای 
زمان و طب قدیم به آنان رسیده بودء لذا اگر در این قسست از قاتق فقرا نام برده 
میشود شرط آن نیست که آغنیا از آن استفاده نمیکردند» که جه‌بسا از عکس ها و 
نوشته‌ جات و خاطرات سلاطین قاجار و بزرگان و رجال آن این موضوع بخوبی 
روشن مشود که آنان نیز در فصول گرم از حاضری‌های سبک به اصطلاح 
امروزی فقیرانه مانند نان و پنیر و سکنحبین یا نان و بنیر و هندوانه و امثال آن 
سدجوع میکردند و میگفتند همجه که گوشت و جریی وشیرینی حرارت بدد را 
در زمستان بالا میبرد در تایستان هم به همین نحودر بدن عمل میکند و این از 
جهت راحت بدن و سلامت تن مضر میباشد, برعکس به همان شیوه که غذاهای 
بی‌رمق حرارت تن را در زمستان تقلیل میدهد در تایستان هم به همانگونه رفتار 
میکند و این همان حالت دلخواه میباشد علاوه بر آنکه زحمت پخت پز نیز 
برداشته میشود. 

پس اینک که فایده غذاهای حاضری معلوم شد به شرح و نام و چگونگی 


آنها میپرد از یم : نان و پنیر و سکتجبین نان وپنیر و سکنحبین و خیان به 


غذاهای حاضری با قاتن فقرا ۱۶۹ 


آنشت ورگ که میا کنو تسس با ان فنشم وا رات جهان ک هه 
سکنجبین را پشتش میدادند. 

نان و پثیر وسرکه شیره. نان وپئیر و هندوانه. . نان و پیر و بسته. 
«قصه‌ای هم در اين زمینه برای بچه‌ها داشتند که مطلعش همین بود : نان و پنیر 
و یسته - علی خانی یک نشسته...»6 

نان بتیر واه گرد تال وینیر وخیار. نان وپنیر و انگور. 

تان و بتیر وخرما.. نان وینیر وسیزی. . ناد وینیر وپیاز. . نان و ینیر 
و گریک طالبی. ‏ نان وینیر. ‏ نان وپتیر و جای شیرین. . نان و پنیر 
وخریزه. . ناد دوباره تنور و پنیر. 

تکیه بر روی پنیر شاید اول از جهت ارزانی این قاثق بوده و دوم از آن بابت 
که چون طعم شور داشته تحریک اشتها میکرده نان خالی را هم غذا مینموده 
است. و امروزه معلوم ميشود که همان کلسیوم پنیر بوده که فقرا را با همه 
بی‌غذائی سر پا نگاه میداشته است. 

تیا کات و ال ما مت ی 
شکر. ناد و کشک. ال و کره. نان وروغن. نان و آب دوغ 
خیار, در مایه ماست که دوغ بکنند و خامه وخیار وسبزی تره و ریحال و نعتا 
خشک و پیازچه و کشمش پلویی و کوبیدهُ مفز گردو با کوپیده نان دوباره تنور 
یا نان لواش خشک که در آب‌دوغ خیار مقداری خوایانده (اخته) بکنند. 

نان و دوغ. ."نان ومیب‌زمینی. . نان وشیره. . نان و ارده شیره 
«شیره رقیق به نام شيرهُ (شت) و کوبیدهٌ ریشه‌ای به نام (ارده) که از آن حلوا 
ارده درست میکنند .» 

نان و حلوا ارده. . ترید شیر. تریدسکنجبین. ترید سرکه 
شیره. ‏ نان وتخم‌مرغ. ‏ نان ونیم‌شکر." ‏ ترید چنگال. نان و آب 
تراشب ۰ فان ور شکب . مشاه اوه ان 


۱۷۰ طهران دیم 


کاهو. نان‌ولبو. نان وترب سیاه. تال وخیار. نان و آب 
فند. نان وقند. نان ویاز. نان و انحیر. ونان و هر میوه و سبزی خوردنی . 

و در آعرغذائی که فقرای به تمام معنا فقیر استفاده کرده مانند: نان و اب 
گرم. ‏ تان خالی. . نان عشک که از بی بضاعتی توانائی گرم کردن آبی 
را ند اشته کار انب سرد نرم کرده میخوردند . در این زمينه تعریمقی است که یکی ار 
دوستات از حدت ففر و رعایت قناعت خانوادة خود از اواخر دورة قاحاربه مینمود 
که پس از مدتها که با نان خالی سر کرده پدرشان میخواست قانقی ضمیمه کند 
یک شاهی یعنی به مقدار کمتر از یک استکان سرکه شیره حریده آثرا در قدح 
۳1 خالی میتمود وار آت آب س رکه شیره برای بزرگترها که بازده بحه داشت دو 
قاشق غذاخوری و برای کوچک‌ترها یک قاشق ریخته میگفت با قاشق 
جایخوری بخورند که تا آنحر نانثات کفایت بکند و آن سرکه شیره جندان بود که 
فقط توانسته بود کمی طعم آب را تفییر بدهد. و در اینجاست که ادمی باید 
بگوید: حداوندا به تویناه میبرم از زحست فقر و جنانجه پرورد گار راحت و نعست 
و فراحی معیشت او را عنایت نمود از بند بند وجود سپاسگزار بوده همراآه با 
دستگیری از متمند شکر نعمت‌های او را پجا آورد. 

اگرچه در این مورد, همین اواحر مرد پیاده ای را که میخواست به تم پر ود 
سوار نمودم و در ضمن صحبت که از فقر میتالید برایش نسخه قساعت را تجویز 
نموده شعر و مثل‌ها آوردم و در جواب گفت: و اما از قتاعت هم چیزی نفهمیدم 


که از بس پیر به روی نان مالیدم شستم پهن شد و باز هم نتوانستم یکی خودم 


3 3 ص 
مب ۱. حلوائی که از آرد برنج مرخ کرده و شکر و هل و کلاب درست کرده در سینی یا مجمعه به 
7 2 ۲ ۲ 
کلفتی دو انکنشت پهن کرده رویش دارجین پاشیده لوری میبریدند, 
ى ۲ 


۲ حون وسعشات نمیرسید که صد دینار داده آب و خود سیرابی بخرند یکشاهی داده آب فقطش 


7 ِِ- ۱ مه نو 
را یگرفتد. ضما سیرابی روش ها تام انرا اپ حوحه داد میردند. 


غذاهای حاضری با قاتق فقرا ۱۷۱ 


را دو تا بکنم. هرجند این مطالب برای آنان که صورت کریه فقر را ندیده‌اند 
که انشاء اه هرگز هم نبینند» قابل درک و لمس نمیباشدء چه گفته‌اند سوار از 
پیاده و سیر از گرسنه خر ندارد ولی با هم احوال خاطر دوكتمندات را به این 
مصرع که میگوید: چو استاده‌ای دست افتاده گیر را جلب نموده میگویم: «ای 
که فمتخت فیرسن. کاری یکین یهن راد کر تو تباید هیچ کار» و عیبی ندارد 
ار از گوشه لقمة ما کولتان, انسانی یا حیوانی هم بهره‌هند بشود. 


يس غذ ای وتفننی‌ها 


یخ در بهشت: مواد لارم: آرد برنج » شین شک گلاب؛ هل» آب. 

دستور طبخ: آرد برنج را از الک نرم گذرانده در آب و کی شنی هم زده 
عوب حل بکنند وروی آتش گذارده هم بزنند, کاملاٌ که نرم و همزده شد 
کم کم بقية شیر را ریخته اتشش را ملایم نموده بپزند. الیته آرد برنج هم مانند 
خود برنج پختن لازم دارد تا بوی خامی آن بیرون رفته مطبوع پشود و حداقل باید 
نیم تاسه ربع ساعت ملایم جوش بخورد. سپس هل و گلاب وشکرش را ریخته 
کم کم هم بزنند تا هم شکر آن حل شده و هم دست به هم بشود. 

بعداً در قالب یا کاسه ريخته پس از خنک شدد روی یخ قرار بدهند و موقع 
بردل سر سفره روی آن پسته نیمکوب پپاشند, «سرد کامل بشود اما متحمد 
نشود . ») 

یخ در بهشت را نیز میتوان با زعفران بعمل آورد و هم میتوان نصف آنرا سفید 
در ظرف کشیده نصفش را زعفران زده کتید. همحنین میتوانند زعفران را در 
گلاب حل کرده برای زینت روی آن بدهند. شیره کشیدن از هل با آنکه سابقاً 
کته پل فر تفا گنشق کفومق هرا زرشتت اون کرزه 
عوب بکوبند ودر گوشة پارچة نازکی بسته در آب نیمگرم فرو برده با سر 
انگشتان بمالند و شیره بکشند. فراموش نشود که زعفران نیز باید با قتد سائیده 


پس‌غذائی ر تفنی‌ها ۱۷۳ 


شهه ذر اپ خیفن حل بشود: و سیتش مووخ استفاده هر غدا فرار گیزد, 

مقدار مواد: برای هر سه قاشق غذاخوری ارد برنح نصف لیوان اب و یک و 
نیم لیوان شیر نیم استکان گلاب» منز یعتی دانه‌های هل را که گرفته بکوبند. 
زعفران به مقداری که تغییر رنگ پیدا کند اما زیاد زرد نشود. 


لرزانک: مواد لازم: نشاسته» شکرء گلاب, زعفران, هل آب. 

دستور طبخ: ترشی نشاسته را گرفته پس از آن آثرا در آب سرد حل کرده 
بجوشانند ۱۵ ۲۰ دقیقه بعد شکر و هل و گلاب و زعفرانش را ريخته پس از 
جند جوش در ظرف کشیده خنک که شد رویش پستةٌ کویده بیاشند و روی یخ 
یا در یخحال ومانند آن گذارند که مثل ژله سفت و ارزات میشود. «کاملك سرد 
بشود اما ته بطوری که منجمد بشود.» پیش از ریختن گلاب و شکر باید سفت و 
شلی آنرا حساب داشته باشند به این صورت که در این وقت یعنی پیش از 
گلاب از فرنی نباید شل‌تر باشد. 

و اینک دستور ترشی گرقتن نشاسته: نشاسته را باید نرم کرده در ظرف بریزند و 
آب ولرم رویش ریخته هم بزلند و بگذارند ته‌نشین بشود و آبش را خالی کرده 
دومرنبه آب بریزند و این کار را سه مرتبه تکرار کنند و به این ترتیب ترشی 
نشاسته گرفته شده انجه بعد از گرفتن آب سوم ته ظرف میماند نشاسته ایست که 
باید بکار ببرند. 

لرزانک پس‌غذایی و دهان گیره‌ایست برای میان روز ونیمروزوطرف عصرء 
مخصوصاً برای تابستانها که از جهت نرمی و حنکی قابل تناول میباشد و در رقت 
و لطافت آن این ضرب المثل بود که به کسی گفتند: لرزانک بخور ته دلت را نگه 
بدازو: جواتبمداد | کر لززانک شهراست نکه بدارد ود را ناه مد اشعن 

علانت اشامت بغرب* سید ی تا گیر کی آن ات ور زد و اشفا داشعخ 
آن نشانة کهنگی و بدی آن میباشد. 


۱۷۴ طهران قدیم 


مقدار مواد: هر دو قاشق نشاسته یک لوان آب روا زیتت: فزل 
بعداً آب بریزند. شکر به اندازه‌ای که زیاد شیرین نشود و هل و گلاب در حدی 
که معطر و مطلوب بشود. زعفران آنرا هم ميشود داخلش زد و هم برای زینت سر 
قاشقی روش ریخت. 


رویخی: مواد لازم: آرد برنج؛ شیر نشاسته, هل» گلاب شربت قند. 

دستور طیخ: برای هر سه قاشق آرد یک قاشق نشاسته سه لیوان شیر و آب 
که نصف نصف بکار ببرند. به این ترتیب که آرد برنج و نشاسته را در آب حل 
کرده رو انش کذارند و ملایم هم زده به جوس که افتاد کم کم شیر را به آن 
افروده هم بزتند و هم زدنش را ادامه پدهند اه کیرد و برنج و نشاسته اش پخته 
بشود . يخته شدد رویخی حدود نیم تا سه ربع ساعت وقت میبرد. سپس انرا در 
پشقاب های تخت فلزی يا دوری چینی ريخته حنک که شد روی یخ یا توی 
یخجال و مشل آن قرار بدهند. هرچه ازک‌تر در بشقاب ریخته بشود در خوردن 
حوش خوراک‌تر میباشد, دیگر که سرد بشود. «اما نه پطوری که منجمد 
مشود , 4 

موقع خوردن شربت قند «که ذ کرش در فصل شربت‌ها خواهد آمد.» رویش 
ده ای کاوبیه فالا عر تایه یجان یک یره زا یعرف کسها وی 
هی ی ی ق پخش بکنند. خوردنی ایست 
مطبوع برای پیش از ظهرها و عصرها مخصوصاً در فصول گرم که لذت میدهد. 


صر - 
هل و گللاب: مواد لارع: زلا تین » صافرخ هل گلاب, اب. 

دستور طبخ: در هرمه استکان آب حوش و سه قاشق شکره دو ورق ژلا تین 
حل کرده یک قاشق گلاب و شیر هل ريخته هم پزنند و در کاسه یا یال چینی 
ریخته روی يخ بگذارند تا خودش را گرفته سضت بشود. اگر بخواهند میتوانند 


پس‌غذائی و تفنی‌ها ۱۷۵۰ 


پس از بسته شدن رویش زعفران بدهند. الم لبته که مقصود زعفران حبل کرده 
است. سابقاً با این خورا کی بازی و برد و باخت میکردند» به این صورت که هر 
دوش کی تکاله یک انفازه هلو کلانب برد اشعه یکی ییا لهاين .زا متر 
دست نگاه داشعه یک کی پياله خود را روی آن دمر میکرد و لحظاتی نگاه داشعه 
ی ی ی و بر 
رما ار وی ۱ دروب لم بلند شده بود پرده بود و دفعة بعد نویت 
حریف بود که پیاله اش را روی ببالة طرف برگردانده بلند کند که اگر ماد او 
هم سالم برگشته بود هر دو از هم بی‌حساب بوده برد و باختی نشده بود و اگر 
خحالی شده بود دو پاله هل و گلاب یعتی دو باخت داده بود. ابته هل گلابی‌ها 
که نراقت الههای فا لب خرشت ردیر کاوها یکت شید یشان 
عوض زعفران با محلول گل‌رنگ زینت میکردند و رنگشان را هم با گل‌رنگ 
تغییر مید ادند , 

این هل و گلاب را هم ساده, هم زعفرانی رنگ دریست کرده رویش را 
فقط زعفران حل کرده میدهند. حاصیت این خورا کی اول رفع بهانه و دهان تازه 
کردن و دوم فایدة ژلاتین آن است که بن موو دندان را محکم میکند و دیگر 
عطر هل و گلاب آن که تقویت قلب و دماغ ميکند. 

در قدیم به ژلا تین سریشم خورا کی مگفتند. 


شربت ها و افشره‌ها 


شربت ساده: برای هر دو یبمانه شکر یک ییمانه آب حساب کرده روی آتش 
گذارند. جوش که آمد یک سفیدة تخم مرغ را روی یک قاشق شکر ریخته هم 
بزنند و روی آن بریزند. فايدة اين کار آن است که جرم وسیاهی‌های شکر یا 
خا که‌قند را گرفته به روی ظرف میآورد که باید با کفگیر یا ملاقه گرفته دور 
بریزند. ضمتاً مواظب باشند که شربت سر نرفته از دور ظرف بیرون نریزد. پس 
از گرفتن جرم باید شکر جندان بحوشد تابه قوام بياید و آن هم به این صورت 
است که تقریباً روی شربت نگین نگین میشود و از ملاقه که سرازیر میکنند 
رشتة آن متصل و دارای غلظت میباشد, بعد از آن هل کوبیده را در گلاب شیره 
کشیده هر یک کیلوشکر را سه قاشق از آن ریخته هم زده پردارند. 

این شربتی است آماده که در هر مورد و مصرت؛ مانند آب زدن با آب لیمو و 
جلو مهمان گذاشتن و در پذیرائی عقد و عروسی و مانند آن بکار میآید و همچنین 
که میتوان آنرا روی شیربرنج و رویخی و مانند آن ربخت وتخم شربحی که 
نوعی دانهةٌ خوشیوی مقوی‌ایست روی شربتش پاشیده به ژائوو بیمار ضعف قلبی 
نتم 


سکنجبین: یا سرکه انگبین را اینطور تهیه میکتند که مشل شربت ساده یا هر دو 


شریت‌ها و اقشره‌ها ۷ 


پیمانه شکر یک پیمانه آب مخلوط کرده روی آتش میگذارند و طبق دستور 
شربت ساده که جرم و آشغال را با زدن سفیدة تخم مرغ گرفتند چند ساقه نعتای 
تازه را شسته و ببندند و در آن اندازند, ند جوش که زد برای هر سه کیلرشکر 
یک لیوان سرکه اعلا زده بجوشانند تا از معمولی جوشیدن به نگین نگین شدن و 
کین ادن فیفاخد, «یعتی ملاقه را که پر کرده باریک خالی کنند قوام و 
پیوستگی آنرا احساس کنند.» لب‌ترش تر و کم‌ترشی‌تر خواستن آن بسته به ميل 
پزنده میباشد که سرکة آنرا زیادتر» کمتر بریزند ولی سکنجبین لب ترش تر حوش 
خوراک‌تر میساشد. سپس کنار گذارده نک بکنند وبا پارچة نازک تمیزی 
صاف کرده در شيشه ریخته درش را محکم تمایند, «هرچه شربت آلات و 
مرباجات در شيشه های دربسته‌تر که راه نفوذ هوا را بر آنها مسدود کند بریزند 
بهتر مانده نگهداری میشوند.» اکنون سکنجبین حاضر و لازم است تا از آن با 
آب مخلوط نموده یخ انداعته نوش جان بکنند و منصفانه جواب بدهند که او بهتر 
یا کوکا کولاها و کلا کلاهائی که حریده صرف میکنند, سوای آنکه سکنحبین و 
شربت های مذ کور را میدانند از جه درست شده و دارای حه حواص و نوشابه های 
(کلا) را نمیدانند از چه مواد تهیه شده و دارای چه مضار میباشند. اینک نیز 
برای امتحان که تا میان آن دو کدام به اه و میل طبیعی نزدیک‌ترند کافی 
است تا یک نوشابةٌ بازاری و یک استکان شربت خانگی را گرم بدون یخ میل 
بکنند! 


شربت آلبالو: دم و هست؛ آلبالورا گرفته در ظرفی که میخواهند شربت درست 
کنند ریخته یدون آب با شعلاٌ کم بجوشانند. چند جوش که زد شکرش را ریخته 
جندان بحوشانند تا به فوام بیاید. در این وقت یعنی با قوام آمدن شربت 
آلبالوهایش رو میآید که با کفگیر گرفته کنار بگذارند که ود اين مربای آلبالو 
میباشد که با آن میتوان آلبالوپلوپخته یا به مصارف دیگر رسانید. پس از آت حود 


۱۷۸ طهران قدیم . 


دافم کرد کار بگذ ار ند 
برای هر سه کیلو شکر دو کیلوآلبالولازم است و باید متوجه بود که این 


شربت غیر از آب آلبال و آب دیگر نمیخواهد. 


شربت به لیمو: این شربت نیز مانند شربت آلبالو و سکنجبین پخته میشود با این 
تقاوت که به جای آب آلبالویا سرکه در آن آب لیمو و آب به میریزند, به این 
طریق که به را پاک کرده تخمه‌هایش را گرفته پس از شستن ریز خرد بکنند و 
جوثانده نرم و پخته که شد صاف کرده آبش را کنار بگذارند. آب لیموترش 
تازه را هم گرفته داشته باشند وسپس کف وسیاهی شکر که گرفته شد آب به 
و آب لیمورا ریخته بجوشانند تا به قوام بیاید. هم میتوانند به را در ظرف ریخته 
مرآ مروت ترفتن ی فرش ترا کلارده پرند نخته کنهشد نشف آیشن,را گرفته 
برای شربت بگذارند, نصف آب دیگرش را شکر ريخته با خود به قوام آورده 
مرن کنتل, 

برای هر سه کیلوشکر یک کیل و آب ویک لیوان آب به و نیم لیوات آب 
لیموترش لارم است. ولی اگر شیرین‌تر بخواهند آب لیمویش را کمتر بریزند. 
همچنین میتوانند آب به را هم بوسیلة آبمیوه گیری گرفته بريزند, اما در این 
صورت باید شربت را پس از حاضر نمود صاف بکنند. 

این شربت و شربت آلبالورا هم شربت و هم (افشره) میگوینده چه افشره 
تام چیزی است که عصارة آنرا با فشار دادن بدست آورند و این جنین است آب 
لیسو و پرتقال و آب به و سیب وطالبی و آب هندوانه و مانند آن که تحصیل 
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شردت بهارنارنج: کل بهارنارنج ر در قابلمه بر بزبد و آب ربخته درش را بکُذارند 
وبا آتش ملایم پپزند ونرم که شد صاف نموده آيش را دریافت بکنند. شکر را 


شریت‌ها و انشره‌ها ۱۷ 


با لین آب روی آتش گذاشته چندان بحوشانند تا به قوام پياید. 
اک مربای بهارنارنج هم بخواهند میتوأنند همان گل ر که آیش را گرفته اند 
علاحده شگر ريخته بجوشانند تا قوام امده مربا بشود. 


شرت وریاش* بر ک‌های رییابی.را کافلا بگیرنه وتاهه هایعن وا شسته‌یا اب 
در ظرف ریخته روی آتش ملایم بپزند تا ریباس پخته شده ترشی اش را پس 
بدهد. سپس صاف کرده آبشس را شکر ریخته بجوشانند تا به قوام بیاید. در موفع 
استفاده اگر ترش مزه بخواهند میتوانند آترا با ریختن آب لیموترش بکنند. برای 
شر سده کیلوشکر چهار تا بنج کلورییاس لازم است تا یک کیلو آب بدهد. 


شربت گل‌سرخ: گل سرخ را پاک نموده تمیز بکنند «لای گل سرخ مسکن 
است مگس یا زنبور مرده پیدا شود.» پس از پاک کردن آفرا بشویند و در ظرف 
ریخته, آب و شکر بریزند و درش را محکم کرده با آنش ملایم بیزند. «محکم 
کردت در این شربت برای آن است که بوی گل سرخ خارج نشود.» به موقع 
درش را برداشته قوامش را ملالحظه کنند و حاضر که بود گلها را از شربت که در 
این وقت رو آمده است با کفگیر گرفته, شربت را پس از ولرم شدن صاف 
بکنند و گل‌هایش را که خود مربای بهارنارنج است در ظرف جداگانه نگاء 
داشته با کرد صبحانه و یا به صورت دسر غذا میل بکنند. 
برای هر سه کیلوشکریک کیلو گل سرخ وسه کبل وآب لازم است. 


مرباها 


در قسمت شربت آلات چند نمونه مربا نیز با شربت پخته ميشد از حمله مربای 
- ۳ و ۳ ویر 

البالو در شربت البالو و مربای به در شربت به و مریای کل سرخ و بهارنارنج 
آورده شد ابا در ایحا نیر هرکدام در محل خود برای تکیل فصل آن آورده 


میشود, 


م22 

مربای هویح: هویج را ((جه هویج فرنگی چه هویج ایرانی یعنی زرد ک» را 
پاک کرده, تهش را گرفته پوستش را چاقو بکشند و بشوبند و رندیده یا با جاقو 
حلال بکنند. سپس در آب ساده بپزند, نرم و پخته که شد شکرش را بریزند و 
بجوشانند تا به قوام بياید. نزدیک برداشتن هل کوبیده و گلاب ريخته چند 
جوش دیگر که زد بردارند. مربا وقتی قوام میاید که شهدش مانند عسل آب کرده 

پرای هر سه کیلو هریج دو کیلوشکر, یک کیل وآب یک استکان گلاب و 
مغر جند دانه هل لازم نها 


مربای به: این مربا نیز مانند مربای هویج پخه میشود, به اینصورت که هم به را 
میتوانند خرد کرده و هم با دنده درشت ‏ رنده کت «البته پس از یا ک 


مرباها ۱۸2۱ 


کردت و بیرون آوردن دانه‌های داخل آن و شستن» پس از آن آنرا با آب ساده و 
یک ساقه دارجین نکوییده بپزند. «دارجین را برای رنگ انداختن به‌ها به آن 
اضافه میکنند.» به که پخته شد شکرش را ريخته بجوشانند تا قوام آمده شربت 
آن به صورت عسل آب کرده بشود. موقع برداشتن کمی گلاب و هل کوییده در 
ان ربخته درداشته درش زا گذازند ما بوی:عطرفن در حرش ماتله‌ناا انم خاق 
خشک بشود» يا آتشش را خاموش کرده درش را بگذارند. چون خود به دارای 
عطر طبیعی دلپسند میباشد بعضی از ریختن هل و گلاب خودداری میکنند. 

برای هرسه کیئوبه دو کیلوشک یک کیلوآب, یک استکان گلاب و 
مفز, سه چهار دانه به لازم است. هر چه موقع پختن در دیگ برداشته نشود مربای 
آن پهتر رنگ انداخته قرمزتر و خوشرنگ‌تر میشود. 


مربای آلبالو: آلبالورا شسته دم وهسته اش را بگیرند و در ظرف ریخته روی 
آلبا لوها پخت» و شهد آن غلیظ و مربا بشود. 
مش کنر وت وی تن 


مربای گیلاس: گیلاس را شسته دم و هسته اش را بگیرند وبا آب و شکر ریخته 
بجوشانند تا به قوام بياید و موقم برداشتن کمی وانیل زده بردارند. 

ِ ۳ ۳ زر 
جایخوری وانیل با نصف استکان ی بحای وانیل زعفرات میردند. 


مربای زرشک: دم زرضک‌ها را گرفته سبه جهار ساعت در اس سخیسانند تا 
خحاک و شن داخل چروک های آن ته نشین بشود. سپس از روی آب گرفته یکی 
دو آب دیگر شسته با آب و شکر در ظرف ریخته بجوشانند تا به قوام پیاید. 


۱۸۲ طهران تدیم 


ی 7 میس 
فشک کی رت که ۰ گرم شکر» یک لیوان آب؛ مقدار دو عدس 
وانیل. 


مربای تمشک: دم تمشک ها را حیده بدون آب در ظرف ریخته روی آتش 
ملایم کم رت که. انداعت شکرش را ریخته بحوشانند قوام که آمد وایل زده 


بردارند. 


هرسه کیلو تمشک دوونیم کیلوشکر یک سر قاشق چایخوری وانیل. 


مربای سیب: این مربا را به دو صورت درست میکنند. ا کیت انا درسته 
بخواهتد پاید سیب ریز سفت یک اندازه گرفتد شسته پوست بکنند وبا آب 
بجوشانتد تا نیمه‌پز بشود. سپس شکرش را ریخته بجوشانند تا به قوام بیاید 
تزدیک برداشتن هل و گلاب و زعفران زده بردارند. در این مربا زعفران را علاوه 
بر عطر برای خوشرنگ شدن سیب میزنند. 

هرسه کیلوسیب دو کیلوشکر, یک کیلویا دو لیوان و نیم آب و دو 
استکان گلاب ره هل لازم است. 

اگر مربای سیب را معمولی بخواهند میب را شسته پوست بکنند و از آن 
تکه‌های کوچک یک اندازه بریده با اب ساده نیم پز بکنند و بسداً شکرش را 
ريخته بجوشانند و تزدیک برداشتن هل و گلاب و زعفرانش را زده دو سه جوش 
کیک فده کار یگذا رنه 


عربای انجیر: انحیر مربائی گرفته بشویند و باد بدهند, عشک که شد با چنگال 
هر طرفش را یکی دوسوراخ یکنند تا شکر به داخلش نفوذ بکند, سپس با آب 
ساده پخته نیمه‌پز که شد شکرش را ریخته بحوشانند تا به قوام بباید. موقع 


5 و 
برداشتن وانیل زده و ملایم هم زده کنار بگذارند. 


مریاها ۱۸۳ 


برای هرسه کیلو انحیر دو کیلوشکر» یک کیلویا دو لیوان و نیم آب لازم 
است. وانیل نصف قاشق حایخوری. 

۲ خ ِ 1 4 

ایحیر مربائی ریز و سفت وتفریبا نرسیده و هنور رنکّش متمایل به سیزی 
میباشد. 


مربای شاه‌توت: شاءتوت را در ظرف ریخته بدون آب روی آتش ملایم بگذارند : 
تا آب بیندازد آنگاه شکرش را ريخته بجوشانند تا به قوام بباید و نزدیک 
برداشتن وانیل زده کنار بگذارند. 

هرسه کیلوشاه‌توت دو ونیم کیلوشکر, نصف قاشق جایخوری وانیل. 


مربای گدوتنبل: پیست کدو تنبل را کنده و هسته‌هایش را گرفته در ظرفی 
بریزند و مشتی آهک در پیاله ای خیسانده هم بزنند. ته‌نشین که شد آب آرا 
روی کدوها ريخته و رویش به اندازه‌ای که همذ کدوها پوشیده شود آب بریزند 
و هم بزنتد تا آب و آب آهک‌ها مخلوط شود و یک شب آنرا به همان حال در 
آب آهک نگاه بدارند. سپس"آن آب را حالی کرده آب تازه ببندند و جهار پنج 
ایغ ترا مهسفا نید کف رند و ان آب‌را یار ای کرقفو با قوسته آست‌سا کت 
دک تخت تا و ی ار آتبر طف ره اس و ای کل وه 
نیمه پخته و نسبتاً ترم بشود. سپس شکرش را ریخته ملایم بجوشانند تا قوام بگیرد 
و نزدیک برداشتن واثیل زده بردارند. 

برای هرسه کیلو کدوی آماده شده دو کیلوو نیم شکر و دو لیوان و نیم آب 
ونصف قاشق جایخوری وانیل لازم است. 

دستورات کلی برای تهي مربا: ۱- مواد اصلی مربا اگر شستتی است قبلا 
شته و تمیر بشود . 


۲ پوست و دم و تخمه گرفتتی هایش گرفته بشود. 


۷۴ طهران قدیم 


۳- موادی که خود مانند آلبالویا شاه‌توت دارای آب میباشد آب نریزند و 
نیمه آب دارهایشان را مانند سیب و به و انجیر اب خودشان را بحساب آورند و 
خشک ها امثال زرشک و هویج و کدو تتبل را اب کمتر از یک‌سوم نریزند که 
مربایشان خشک آب‌نباتی میشود, 

6 خحوشبویات ماتد هل و گلاب و زعفران یا وانیل و مثل آن از واجبات 
مربا میباشد که به آن عطر و بومیدهد مگرخورنده تمایل به آن نداشته و یا 
علریات مضر بدتش بوده به آن حساسیت داشته باشد. 

۵- البته که هل و گلاب و زعفران مقدم پر وانیل و عطریات و اسانس های 
مصنوعی میباشد که ا گر بتوانند زحمت آنرا به خاصیتش قبول بککند, 

سس معمولا مربای بازاری هم کم شیرین‌تر و هم جسبنده‌تر میباشد و هم 
اتید کف کشک ند وا راد بویت زاره دس که ریا 
هر مقدار شکر یک‌سوم آنرا کم کرده به جایش ژلاتین بکار ببرند وآن هم به 
این صورت است که جون مربا پخته شد برای قوام آمدنش به اندازٌ هر کیلوشکر 
که کم کرده اند پنج ورق ژلاتین انداعته هم بزنند و هر زمان شربت مربایشان 
کش آمده حالت قوام گرفت کنار بگذارند. ضمناً تا مطلب کاملاً روشن شده 
باشد قاعده به اين ترتیب است که مثلاً فرض کنیم برای مربائی دو کیلوشکر 
لازم است در این صورت ما یک‌سوم آنرا که حدود ۰ گرم است کم کرده 
۱1:۰ گرم یا یک کیلرو تم شک ميريزيم, اما از مقدار معلوم آبش کم 
نمی‌کنيم. اين همان مربائی است که هم شیرینی و شهدش کم‌تراست و هم 
دست بهم‌تر و جسب دارتر و هم از حبث دوام و کفک نزدن مطمئن تر 
می باشد. 

۷- اصولاً مربا با آتش تنند و تیز نباید پخته شود که روی مربا سفت شده 
مقزش تيخته مانده و یا شکر در جوفش نفوذ تکرده آب‌دار میماند و کفک میزند, 
علاوه بر اینکه چون جنس شکر لطیف است بزودی در آتش تند سوخته و تلخ 


مریاها ۸۵ 


ميشود. امیدوارم با این دستورات و ابتکارات شخصی خود مرباهائی کاملا 


دلخواه بخته همه را درعيش و سرور شیرین کامی نوش حان فرمائید. 


ترشیحات 


۰+ 


ترضی هفت بیجار: مواد ارم یادمحال» س رکه پباز ترشی ریز سبزی هفته پیحار 
ی ۵ 1 : 2 ِ ۳ 
یا سبزی ترشی شامل جعفریء کشنیز» ترخون. مرزه, فعناء سوسن عنبرء برگ 
۲ 2 ِ شم اد م2 ۳ 
کرفس» کلم برگ» گل کلم سیب‌زمینی ترشی, هویج فرنگی, سبرء فلفل سبز 
۰ ۳ ۰ 2 2 
ریز نمک زردچوبه فلفل گلیر کوبیده. 
ره ری ود کید 1 : 7 ی 
دستور تهیه: سبزی‌ها را امتال حعفری و کشنیز و ترخون و مرزه و نعدا و سوسن 
عنر را پاک کرده بشویند و باد داده حشک بکنند و سپس ریز با 
تس ی عم ۳ ‌ عم 
کرده برای گرفته شدن رطوتش ناد بذهند, برگ ی و کل کلم و کلم‌برگ 
۰ ِ ب 
وسیب‌زمیتی و هویج وسیر را پاک کرده بشویند حرد کرده باد بدهند الته 
۳ 1 ۲ ۳ موص 
این اقلام نباید مانند سبزی ریز ساطوری شده بلکه درشت‌نر و بصورت چشم گیر 
شسود سار ابر ی کی یی باس مرو از نا کب کرد وشن و که 
1 ۳ ۳ 2 مر ۱ ۲ 
کردن سرش را قاچ بدهند. دم و کل کلاه بادمحان را بریده اما کله اش را با 
م ۱ اسف 
بگذارند و پوستش را هم نکنند و شته باد بدهند. پس از آنکه بادمجان خشک 
۳ ب ۲ ۰ ۳-2 
شد آنها را کف دیگ چیده مقداری سرکه ریخته بحوشانند تا يخته بشود. سپس 
بیرون آورده در آبکش ی سبد بچینند تا مرکه آب بخورد رفتهٌ لیزابه مانندش 
خارج بشود. «برای یختن این بادمحان سرکةً زیاد نریزند و بادمحان را فشرده 


بیجینند که س رکه زیاد بردء جه باعی مانده اش دور ريخته میشود. » 


ترشیجات ۱۸۷ 


بعد از عنک شدن بادمحان‌ها و بیرون آمدن سرکه‌هایشان آنها را تکه تکه 
ترش با سبزی و دیگر مختلفات: که سرد کرده‌اند» همراه فلفل و زردجوبه و 
نمک و گلیر و قلفل سیز درسته در ظرفی کافی جا داده و سرکه اش را ر یخته 
مخلوط بکنند و در شیشه بریزند و جندان سرکه برای هر شیشه منظور کننن که 
روی ترشی‌ها را کاملاً سرکه بگیرد. «فلفل سبز آن هرحه ریزتر باشد بهتر است. 
چه آثرا لازم نیست رد بکند. » بعد از آن درشیشه را محکم بسته در جای 
حنک قرار بدهتد . 

وتو توا کر رازگ وی ری 
ترشی, یک کیاو هویج, یک کیلو ونیم کلم‌برگ رگ یک کیلو گل کلم » نیج 
کیلوش رکه کرفس» نیم کیلوفلفل سبز» ۲۰۰ گرم سیر شک دو کیلوسبزی 
ترشی, دو قاشق غذاخوری زردجوبه یک قاشق فلقل کوبیده, دوقاشق 
وشوو کلت کسات جهار تا پنج قاشق غذاخوری نمک: «کم‌نمکی و 
پرنمکی آثرا طبق سلیقه جشیده اندازه بکنند», یک کیلو س رکه 

دربارهةُ تهیة سرکه دقت کافی بعمل بیاید که سرکه بی‌مزه و کم‌ترشی و تلخ 
نباشد, برعکس هرجه ترش تر و به شامه پرپوتر و تندتر باشد بهتر است. همچنین 
اکرس رک اک کت سم ی اد ون 
با ات قطان فشک تشه شنک چم ات وان مفارهات از آن عهت اس که 
جون انداختن ترشی زحمت زیاد میبرد و اصل هر ترشی سرکة آن است در تهیة 
آن دقت شود که مصالح و زحمات آن به هدر نرود که با سرک؛ة بد در همان 
هفته های اول ترشی کنک زده و گندیده و خالی از مصرف میشود. 


ترشی لیته: مواد لازم: بادمجان سیزی ترشی شامل (ترخوت» مرزه, جعفری» 
- ۳ عم 1 ۳ امه 
ء کُتنیز» کمی برگ کرفس) سرکه زردجوبه, قلقل سبز سیر ادو به 
ترشی» گلیر کوپیده, نمک. 


۱۸۸ طهران قدیم 


میور تهب هیارا با کت کرو ند ,ودک ویاد هه تا کامه 
آب آن خشک بشود. بادمجان را شته دُم و کاکل کلاهش را بریده در سرکه 
بجوشانند پخته که شد در سبد بخوابانند تا لیزاه و تندابة سرکه اش خارح شود 

۱ 1 سس ۳ ف 

سیس بکویند وسبزی خرد کرده را با سرکه و نمک و کلپر و زردحوبه در آن 
مخلوط کرده در شيشه بریزند. روی آنرا باید سرکه پپوشاند, 

مقدار مواد: برای هر جهار کیلوبادمجان دو کیلوسبزی ترضی» دو شاه 

۰ 9 ۰ ۱ ص. 2 ۳ ۰ 
رقم ۰ گرم فلفل سبز» ۰ گرم سیر خشک, دو فاشق زردجوبه دو 
فاشق کلرمشهها وان اف کب هه کوک 


لینه ترشی بی‌سبزی: همین لیته را نیز میتوان بدون سبری درست نمود» با تفاوت 
آنکه به جای سیزی جهت طعم و بوبه آن اند کی سیاه‌دانه میزنند. یعتی بادمجان 
را دم و کاکل گرفته در سرکه بجوشانند و در سبد گذاشته سرکه آیش که رفت 
بکوبتد و فلفل سبز ریز کرده وسیر ریز کرده و گلپر کوبیده ورردجوهه و 
سیاه‌دانه‌و نمک و سرکه ريخته هم بزنند. مخلوط که شد در شیشه بریزند سعی 
که روک راتس کاس ری کل کیک 

مقدار مواد: هر چهار کیلو بادمحان ۲۰۰ گرم فلفل سبزء ۲۰۰ گرم سیر دو 
قافن غ توری. کلیر کوییده ده فافش رردعوی دو قاشی سا مدآنهم سیم تا 
چهار قاشق نمک, به شرط چشیدن که تقریب ترشی میل به وش نمکی بزند, 
چه در صورت کم‌نمک بودن کفک میزند تا هشت کیلوسرکه و اين نیز به شرط 
تحوبی و ترشی و تندی آلء جه سرکة بد و بی‌مزه نیز ترشی را خراب میکند. 


ترشی بادمجان: مواد لازم: برای هر چهار کیلوبادمحان کوجک دو کیلو سبزی 
ترشی ۰ ۰ گرم سیر خشک, ۰ گرم فلقل سبز, تمک به آندازه. 
دستور تهید؛ سبزی را که شامل ترخون» مرزه حعفری؛ نعناه گشنیز و برگ 


تج ۱۸۹ 


کرفس میباشد را پاک کرده پشویند و خرد کنند و ساطوری نمایند و باد داده 
رطوبتش را بگیرند. «در صورت رطویت داشتن ترشی را خراب مبکند,» دم 
بادمجان را گرفته آنرا در سرکه نیم‌پز کنند. ختک که شد شکمش را از یک 
طرف جاک داده سیزی رد کرده را تیاه قفا سر زار کرفه ورسن هکره 
و نمک که به آن زده قاطی کرده‌اند. داخل شکم بادمجان‌ها نموده چا کشان را 
به هم آورده یکی یکی در شيشه بجینند و بالا که آمد سرکه بریزند «روی 
بادمحان‌ها را سرکه بپوشاند. » 


ترشی بادمجان ساده: بادمحان قلمی ریز را گرفته دم وس ر کا کل کلاهش را بریده 
در سرکه نیم پز کنند و در سبد خوابانده سرکه ابش وا مکر تافو شیته رده 
سرکه و نمک بریزند. همجنین متوانند این بادمحان را به این صورت داخل هر 


نوع ترشی که بخواهند پتمایند . 


پیاز ترشی: مواد لازم: پیاز ترشی شامل ریزترین پیازهاء سبرکه, نمک. نعتا 
شتو کیت تیان راشیت که یر وتو کاما عقکه کنندبسشین از 

سر آنراجهار قاچ «بطوری که قاج‌های آن از هم جدا نشود» کرده در شیشه " 

بریزند و نعتا خشک ونمک و سرکه ريخته درش را سته حای خنک ی 


سیب زمینی ترشی: اک شیم کفتء ان درسته ی گرفته اند 
تکه کرده کاملاً شسته تمیز بکننده ویکی دو آب از رویش رد کنند تا خوب 
پا کیزه بشود. سپس پنج شش ساعت آثرا در آب‌نمک غلیظ بخیسانند و در همان 
آب‌نمک باز آنرا شسته در شیشه بریزند وسرکه ریخته رویش نمک بریوند. 


روی سیب زمینی ها ر س رکه بپوشاند. 


۱۹۰ طهران قدیم 


۳ بر در 2 ۷ ۳ مج ۳ ۳ 

خیار ترشی: خیار ترشی» یعتی خیار قلمی ریز گرفته بشویند و در شيشه کرده 
سرکه بریزند و نمک به اندازه بباشند. در حیار ترشی حهت سب و ترد ماندن 
حیارها متوانند کمی (کات کبود) کوییده بریزند. این ماده جون سمیت دارد 
باید یا ریزند» یا خیلی کم بريزند یعتی برای هر چهار کیلوخیار به اندازه یک 
نخود کات کبود کمّایت می‌کند . 


شی کلم: کلم برگ قرمز را گرفته برگ‌های رویش ها ک تانق 9ذا و یکدا تن 
بقیه اه کی ارس اهر ریز گروزه ناد ید هه و روعش هدفه اهر آشکد 
کرده نمک و سرکه بریزند. آینکه گفته شد برگ های رویش گرفته شود برای آن 
است که بقیه اش احتیاج به شستن نداشته باشد چه برگ‌های ی 
تیوک ۵ و ی 


سوپ و مانند آن درست کنند. تر شی کلم سفید هم بهمین کیفیت است. 


ترشی گل کلم: گل کلم را گرفته پس از تمیز کردن , آنرا گل گل کرده در 


شبشه بریزند و به مقدار لازم سرکه و نمک بدهند. 


فلفل ترشی: فلفل سب ریز را شسته با دم بطور درسته در شیثه کرده سرکه و 
مک فر رید 


سیر ترشی: سیر را بر پر کرده, اما پوست پرها را نکنند و در شیشه کرده سرکه و 
> ۰ ۱ 1 ۳ 4 ۳ ی 
یک بریزند. ضما میتوانند برای هداشتن سیر را پر نکرده یعنی درسته 


بندازند. 


ترتی هویج: : هویج فرنگی وت کته حرد یکت شتا خی هنن شک 


که شد با سرکه و نمک در شیشه بریزند. 


زال‌زالک ترشی: زال زالک را شسته باد بدهند. پس از شک شدن با س رکه و 
در سید بر یزند , 


و رم باه و2 .2 ار اه 5 ی ۰ ۹ ّ 
گوجه‌فرنگی ترشی: گوجه‌فرنگی قرمز ریز سفت یکدست را گرفته بشویند و 
تعشکت گنت ودره رده سر که ه کنر بل 
دستور کلی برای تهیاً هر نوع ترشی: برای سهولت کار در تهیه ترشی بهتر است 
این اصل کلی را رعایت نمایند که هرجه آنرا پخته میخورند باید اول در سرکه 
پیخته با تیه رو اه را که میتوان نپخته خورد ففّط تسه اتکی کرده بدول 
بختن بندازند وبا این فاعده میتوانند آنجه را که رونت 9 فتاه تشر 
بِ ۱ 7 ۱ ۳ 
دیگر آنکه حای ترشی را گرم وسرد نکنند که تغییر حالت میدهد. دیکر 
7 
قاشق و ملعفَهٌ حرب در شيشه ترشی نکتند که کفک زده و خراب میشود. دیگر 
عتامته هل ام تفه شر که تون دقن سل کهسر که غوت و سا 
2 9 72 2 سس دب 5 ۳ 
سرکه انهور بدست اورند و دیگر ملاحظه کنند که هرجه سر شیشه پائین رفت 
آنرا با سرکه تب کنین. که فتقتو بات الفت وب ان سر که تما ده باشد که گندیده 
#ِم 
شده و کنک میزند. اگر کمی هم نمک ترشی زیادتر باشد بهتر است تا کم 
باشد اما ثه بد آ مقدار که شور بشود, و در آحر امید ان که ترشی‌ها را تا خر با 


نزن ک اف بخورند . 


خواص خورا کیها ۱ 


اب 


طریق استفاده وثناخت منافع ومضارآن 

بهترین آبها اب باران و بعد از اد آپ کثیر بمنی آب فراوانی است که از زمین 
پاک سرخ رنگ باشد و دیگر آبی کدی او ات کی کر زد و هر حه 
زیادتر راهش بعید و از منیع دور دست بیابد وسبک وزن و رویش باز باشد و 
بعد از آن آب مقطر و اپی که حداقل ن‌مساعت آثرا بحوشانند ویس از اینها آب 
حشمه و قدات که زیاد باشندء و آب بد و مضر آب نی‌زار و آبی است که از 
معادل گوگرد و برکه‌های ساکت جاه و مثل آن باشد. 

هرگاه آب بسموقم یمنی در عطش صادق خورده شود باعث تحلیل و هضم و 
رم "رخا واتدن فراع شدااتیت وا دیگر که از اب همر نیت مشود 

خوردن آب در وسط غذا جهت گرم مزاحها مفید و باعث لینت مزاج و 
فربهی و حفظ رطوبت بدن آنها میشود. 


غسل‌با آب نیمگرم باعتث نشاط و قر بهی ونرمی یوست و تسکین اعصاب مشود . 


۱ در نوشتن این بخش, از کتاب «َحفهٌ حکیب مومن» امتفاده شده است . 


۱۹۴ طهران قدیم 


مصرف آپ زیاد. مضر سرد مزاج‌ها و فربه‌ها و ضعیف مزاجها است که باید 
تا حد امکان از آت احتناب کرده, کمتر نوشیده کمتر استحمام کردهء خود را از 
محاورت آن بدور داشته, طول مدت حمام را بحداقل رسانند. 

استفاده آب زیاد برای رطوبتی‌ها و سرد مزاجها باعث سستی اعضاً و ضعف 
احشاً وقاد هضم و خرابی رخسار و فراموشی و بیحوصلگی و ترس و هیجان و 
سنگینی حواس و بدن ایشان ميشود. 

حوردن آب بعد از میوه‌جات سبب پروز مرض آ"کله و مثل آن-میشود. ۱ 

بعد از جماع آب خوردن باعث رعشه وسستی وضعف معده و بعد از خواب 
باعث خحاموشی قوای شهوانی و ایستادن و دمر خوردن سبب ضعف معده و 
عصبانیت و ناشتا خوردن باعث امراض عصبی و رخوت و طیش قلب میشود, 
مگر در هوای گرم و بروژ مرض طاعون و صاحبان معده و جگرهای گرم که 
جهت ایشاد بی‌ضرر میباشد. 

تحودداری گرم مزاجها از آب وصبر بر تشنگی جهت ایشان باعث مرض دق 
(سل وغم) و سوخته شدن غذا در معده و عشگی و لاغری بدن میشود. 

خوردن آب بسیار سرد موحب سینه‌درد و گلودرد وستی ورحوت میشود. 

تعوردن آب بسیار گرم یادشکن و مفید مالیخولیانی‌ها میباشد. 

خوردن آب نیمگرم خارش بدن را تسکین داده و روزی یکی دوبار ناشتا 
توشیفات ان فده را اتکی رو کیرق ملظ قاستل با کب‌کنن 

نوشیدن آب نیمگرم بطور مداوم اگرچه باعث لینت مزاج میشود اما طعام را 
فاسد و باعث ورم حلق و فی و غثیان و مورث استسقا و ضعف طحال و بالا زدن 
پخارات معده بدماغ و منگی و سنگینی و زیادی بلقم و برای سرد مزاجها باعث 
شکم روش و برای بلغمی‌ها وسوداوی‌ها سیب تشنگی میگود: 


۱ کل ایتگوته زیانها منوط به ادامه وتکرار مکرر میباشد. 


خواص خوراکیها ۱۹۵ 


نوشیدن آب یخ مفید معده و حال گرم مزاجها و گرم حگرها و در آنها وسیلة 
۰ ص-_ 

بریدن تبهای گرم میشود. 
خوردن پیاز رفع ضرر آبهای بد میکند و حوشانیدن آب مشکوک با یک صدم 


س رکه باعث اصلاح ان میشود . 


آب آهن 
معالج امراض: جماعی شهوت. احشأً وامعاأء معده: جراحات 
شکم وروده اسهال» هیضه بوامین طحال. ادراره مقعدء 
گزیدگی مگ رنگ زردی» خفقان؛ جگر» حیض: ستی 
اگر آهن را حندین تاه او گداعته دز آنب اندازند وبحای غر ات ار ان 
بعوشنده با از آن غذا بسازند شهوت و میل جماع را قوت داده باعث تقویت 
احشاء و امعاء و معده شده هر گونه جراحات شکم و روده را جمع کرده درمان 
نماید , 
آپ آهن اسهال کهنه و هیضه و بواسیر و ورم طحال و سلسل البول (بول 
بی‌اختیار) و درد مقعد و گزیدن سگ هار را مفید میباشد و رفع زردی رنگ 
رخسار ميکند. اگر آهن تاب داده را در شربت آندازند بغایت موترتر و جهت رفع 
خفقان (قلب گرنسگی) و استسقا رک دانم) تن کر و قفا ممده و 
باء (شهوت) و میل جماع بی‌عانند است. ‏ 
و آهن تافته در دوغ» رافع اسهال خونی و خونریزی (حیض دائم) زنان و 


سستی و بی‌ جبی مقعد میباشد. 


۱۹۶ طهران قدیم 
آب خا ی 


معالج امراض: قی وغشیان. اسهال. تهوع زخم معده. 
بیماری‌های عصبی فلج 
ایی است که از خبا کستر جوب سوزانده بدست میآید, باین طریق که دو سه 
کشت خاک سر را کر کانتتدا, ات ریخته حوب بهم زده صاف ردو استعمال 
نمایتد. و همین آب حهت استعمال خارحی در این قایده که حول مدتی ده رخمی که 
گوشت زیادی آورده باشد بسالند آنرا یکنوانعت گرداند. همچنین به صلاح 
آورنده حراحات و جمع کننده زحمهای وسیم میباشد و امالا آن معالج زخم روده 
و احشاء و هرگاه آنرا حوب صاف کرده ته نشین نمایند و شدر یک فاشق 
مرباحوری از آن بخورند معده را پااک و مقید حراحات آن و گیر و ناراحتی ریه و 
خحوردن بهمین مقدار آن که از یک قاشق مریاخوری تحاوز نکند قی و غثبان و 
اسهال رطویتی و نارانعتی معده و نهوع ر رفع نماید . را .کردلعا کسعری. که 
از جوب درختهای سرد مزاج مانند. بید و تبریزی و گوجه و گیلدس و مثل آن 
باشد به بیمار عصبی که در یک کیسه کوحک کرده از کردتکن یباویزند رفع 
بیماری او میکند و آویختن خا کستر چوب درختهای گرم مزاج مانند گردو و 
انجیر مفید حال بیماران فلج میباشد. هرگاه چند نوبت آب خاکستر نوشیده شود 


برای رقع ضرر او باید یکی دو قاشق روغن بادام بیاشامند. 


آب شیر 


معالح امراض: سموم روده. جوش ها : هیجان و اضطراب و 
مالیخولیا. خارش» زبان و حلق و گلو. امور شهوانی 


۰ ۳ ۳ ۱ 7 ۴ ص و ۳ 
غرض زرداب و آب شیر بریده است که اهر از شیر بز یا کاو بدست اید اشامیدن 


خواص خوراکها ۱۹۷ 


چند استکان از آن تا یکهفته جلادهنده رنگ رخسار صفراثی مزاجها (گرم 
مراحها) و سودانی (حشک) مراحها ویاک کنده اخعلامل و سموم از بدن و نرع 
کننده و تازه کننده و رطوبت دهنده و مسهل و باز کننده گیرهاء آتدر ون و آمعاء 
آنها میباشد. زرداب شیر معالح هر رنج و مرض و حوش و ثبور بدن که از حرارت 
و خشکی بوده میباشد؛ همچنین رافم آلتهاب و هیجان و اضطراب و مالیخویا و 
۰ 0 ۰ ۳ ۰ س 2 
جرب و خارش و هر نوع سوزش جه در زبان وحلق و کلووچه در پوست و 
اندر ون که از حرارت باشد میباشد. ایضاً مداوی ضعف قوای شهوانی و ریزاننده 


نمیباشد. 


معالج امراض: قی وغنیان» سموم: نعهده» حیض. جماع ؛ 
بلغم و رطوبت» ضعف ونقامت 
آب عسل که یک جزوعل را با دو جزو آب بجوشانند نا به نصف رسد (مثلا 
نیم کیلوعسل ببا یک کیل و آب) و از ان سردمراجها روزی سه چهار قاشق 
غذاعوری بخورند, طبعشان را نرم کرده لینت مباورد. آب سل برای سرد 
مراحها رفع فی وغتیان کرده دفم ضرر دواهای سمی نماید و همچنین اعصاء 
سرد بیحس از کار افتاده ایشان را قوت داده معده راتقویت و اشتها را زیاد و بول 
و حیض را باز و بلغم را رقع نماید ومفید هرضعف وروی که از حماع و متل 
آن باشد می‌باشد. چه حود عسلء جه آب آن که بدستور بالا تهیه شود مفید حال 
بلغمی ها و رطویتی ها و سردمزاجها بوده, پادزهر هر رنج و مرض ایشان می‌باشد, 
برعکس که گرم مزاجها و صفراوی‌ها را مضر و آزارنده و مزاحم بوده مگر آنکه 


خوردنی های تر مزاج و سرد طبیعت عیل نمایند, 


معالج امراض: قلب وروح: امور جنسی» ضعف وسستی و 
ری خونء نقاهت وناتوانی 

مقصود از آب گوشت, عرق یا عصاره‌ایست که از گوشت قرمز بدون چربی 
گویفند یا از گوشت گوساله گرفته باشند» باین دستور که گوشت را ریز قیمه‌ای 
پکه ریزتر کرده با کمی نمک درشیشه‌ای که در سحکم پدون نف داشته باشد 
ريخته در شيشه را بسته آنرا در دیگ يا قابلمة پر آب گذارده آنرا آتش برسانتد و 
قریب دو ساعت آب دیگ را ملایم بجوشانند. سپس شيشه را خارج کرده تکان 
بدهند و آپی که از گوشت خارج شده قاشق قاشق بخورانند «باید توجه داشت 
که در این گوشت آب نباید ریخت, بلکه گوشت را باید بدون آب در شیشه 
بریزند» پس این عصاره مقوی قلب و روح حیوانی و طبیعی و نقسانی یعنی حسم 
و روح و شهوت و بدن و جوارح و زیاد کنندهٌ حون و رافم ضفی که از طول 
بیماری و خوردن سهلات و حماع و زحست زیاد و خون گرفتن بهم رسیده 
می‌باشد, همچنین نیرو دهنده اطفال و پیران و ضعیف مراجها و ناقهین و مرضای 
بدحال و کم غذاها و توان از دست داده‌ها. معجونی که هر قوای رفته را ببدن 
باز میگرد اند. ۱ 

همراه این گوشت میتوان مقویات دیگر مانند به و سیب رندیده و ادویه معطر 
تشه کده میاره قته زا تست ادخ و همچنین متوان گوشت ورقه 
کرده را با سیب و به و با ادویه و مختصری آب در ظرف دربسته بطور (دم) که 
آتش بسیار ملایم داشته باشد پخته, بحدیکه گوشت و آب یکسان و غلیظ بشود و 
آنگاه آنرا عرف. کشیده با در ستمال با خریر ریخته.صافت کرده بخورانند: 
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باید توجه داشت که قاشق قاشق خوردن و هر جند دقیقه یک قاشق خوردن 
آن بمراتب بهتر و مقیدتر از یک جهت خوردن آن میباشد. 

همچنین گرم سزاجها را شایسته است که این عصاره را از گوشت سرخ گاو 
و گوساله وسرد مزاجها را که از گوشت گوسفتد شیشک (نر) تهیه نمایند. 
«بهترین مقویی که از دارو و آمپول وهراغذیه مقوی‌تر و قوت بخش تر و مفیدتر و 


سریع الا ترتر میباشد . » 


آب گوگرد 


سالج امراض: بوست » حوشها : شپقش »۰ مفاصل. بادهاء 
طحال. حگر زان استخوان» اعصاب.: جراحات بعدد؛ 
چشم. کلب ء مغره دما باع» قولنج سالیخولیا 
آیهای گرم که طبیعاً از شکم کوهها و جوشان بیروت ميایند کل آب گوگرد و 
0 م2 ۰ ۰ 5 9 
دارآ هت کبک و گرم وغل کردن و نشستن در آن مفید بیماریهای 
پوستی. امثال خارش وسودا و جوشها و پوسته بوسته بودت بدن و رافع شیش و درد 
۳ 1 م2 م | 3 
مفاصل و بادهای سرد و طحال و حکر و درد زانو و جوشهای ریز سوزش دار و 
مج 2 
استحکام استخوانها و اعصاب و جراحات درند گان» مخصوصا حهت سرد مراحها 
و یلغمی ها قز کسانتین که دارای طبیعت سرد رطوبتی میباشتد و خوردن و بچشم 


رسانیدن آن باعث ضعذ. . معده و نقصان و نور چشم میباشد. 


۷.۰ طهران قدیم 


آب میوه 


علاح امراض: التهاب؛ طحال. مغر قلب. عفونت. دلهره؛ 
نشویش» معده برقان ضعف جک تب 
مقصود اب پخته میوه‌هاست که حوشانده صاف کرده با شکر حند حوش داده 
باشند. هر آب میوه را حاصیتی است, چنانچه آب جوشاند آلبالورفم تشنگی و 
اصلاح خلط سوت بدن و رفع التهاب و درد طحال میکند. 
آب جوشاندة بهی (به) تقویت اعضاء رئیسه مانند مفز و قلب و دل و حگرو 
ی ِ 3 سر 
۱ نات > 
رواح و هاضمه ورقم عفونات می‌کند . 
اب سیب رفم خفقان قلب و غش و ناراحتی‌های کلی و هول و هراس و 
۳۳۹ ۳ 11 ۰1 ۶ پ» ۰ ۰ ع 2 
شویش دل یکند. اپ حوشانده مویز تصفیه صوت و رفع کیر و بتعکی های 
معده و قلب و روده و رفع یرقان و ضعف جگر و بد ادرار آمدن میکند. 
۲1 بصن 1 ۲ ار اه ۱ 
اب حوشانده کلابی رفم سرفه ویب عفوبی و منم بالا امدن بخارات بدماغ 
منماید و کم فایده‌ترین آنها زردالتترت و کل باداور و مصلح همه انیسون ۳ 


مصطکی میباشد. 


آلوبخارا با گوجه برغانی 


معالج امراض: خشکی وسفتی شکم: خارش سینه و سرفه 
شش » معد ۵ قی لوزنین دنداناه کرم معده» نور چشم. 


2 


۳1 2 1 ۳۹ 1 ۳ 
مراد آلوی سیاه بزرگ است؛ در طبیعت سرد و تر و ملین, صسهل رقیق و مسکن 
م ۴ ۲ 2 
حرارت گرم مراحها و صفراوی‌ها و رافع کش کر و برنده تبهابی که از حرارت 


عارض شده باشد و عوردن آن بهر صورت حه بصورت تازه و حه حشک و حه در 
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آتش و غذا مفید بدن و نرم کننده شکم و رافع خارش تن گرم مزاجها مباشد. 
جول نیم کیلو آلو بخارا را در دو لیتر اب پحوشانید تا پخته و نرم شود و صاف 

کنند و با قدری شکر شیرین کرده, گرم یا سرد بخورند مسهل خوب و بی‌اذیتی 

برای گرم طبیعت ها میباشد. همجن مفید سینه, تا حدی که صاحبان سرقه و 


سه درد را نیز مقید مباشد خحلاف سایر ترشیها که مضر شش و سیته میراشد, 


لیا 7 


م ل ۳ ری سا 2 
حوردن حند دائه ان ملين طبع و معده و حهت قی و شبات که از کرمی باشد 
۳ بجر اضرا .۰ بٍ_ ۲ تج و ۹ 7 ب 
مقید و غرغرهٌ برگ يخته آن حهت ورم لوزتین و کلو و آب ریزش بینی که از زکام 
وله شاخ و سوت و مار خی هدند اب ای آشاشییدن هی امه سس انب 
5 و ی ی ای عم 
حوشانده تس ۳ ال ا سهانیک ان تاه کرم معده و ضماد برگ او که بخته 
۰ 7 
کون در سکم بیندند ریزاننده کرمهای روده و آمعا و محرب خاصه گرم 
مزاجها را و برای سرد مزاجهاست که ضرر انرا با خوردن بقدر نخودی کتدر رفع 
۰ ۳ ۳ و رس ۳ 1 
نمایند. بدلش یعنی عوض آن هرگاه الو بخارا بدست نیاید تمرهندی و آلوهای 
6 ۱ بان ۲ و ه ع : ۰ 
دیچر مییاشد. حوشآندان آلودر کلاب و حوردتد آلن شد اورنده 7 نم» و حوردل 
ی 1 واه ِ چ ۵ ِ ج 
صمغ درحت لو هر روز بقذر نخودی سه‌نوبت دز روز تا حند رور حهت سد 
مثانه و سرفه و سائیده وغبار کرده آن که مانند سرمه بحشم کشند حهت قوت 
بصرو زیاد شدن نور چشم عوثر می‌باشد . نرم کردن صمغ آلو که در سرکه حل 
کرده بدن بمالد حهت خارش و حوشش های تن اطفال بیعدیل و رب آلوسرد و تر 
۳ 2 ۳ 5 نارامج 1 
و مفید حال کرم حکرها با حاصیت رافم 9 و فرو نشاننده تبهای حار و 
۰ ت‌ 
التهاب و سردرد و باید دانست که انواع آلو و آلوجه خواصشان شبیه خاصیت الو 


که در فراهم تشدن آلو بخارا میتوان از آنها استناده فرمایند. 


۰۲ طهران قدیم 


آلوبالو گیلاس 


علاح امراض: فشار خون» قی و غنیان» خون وصفرا. خشکی 
مزاج» کرم وانگل ضعف با سنگ کلیه 
با طیعت سرد و شک و قابض, مفید حال گرم مزاجها و بلفمی‌ها وروان 
طم ها . آلوبالو سکن تشنگی و فرو تشاندده حدت خون و صفرا بوده معده‌های 
گرم را توت میدهد. 

آلوبالو معده‌های روان را بسعه غغیان و التهاب را رفع میکند چون دانه آلوبالو 
را کوبیده شیره ِ وبا یک دهم آت رازیانه بخورند سنگ مثانه را ریخته. 
سوزش مجرای بول را برطرف میسازد. 

۳ 9 از تازٌ آن و چون دانةاو را با پنبة کهنذ گرم نرم کوفته 
فتیله‌های پار یک ساخته در احلیل بگذارند رفع جراحت مجرای بول و بول دیرآیند 
را ِ میکنده در این عمل مرد و زن فرق تشکنل 

گیلاس سرد و تر و ملین طبع و زود گذر بخلط غالب, یعتی در زیادی ِِ 
داخل بلغم شده در سودا وارد سودا میشود, 

او محرک باء حرارتی مزاجهاء اما بعد از طعام مورت تخمه (کرم -- 
انگل) و ضعف معده مباشد. 

گیلاس خشکی وزبری حلق و شش را فایده کرده ميان دو طعام بهعرین 
وقت صرف آن میباشد. ۱ 

صمم مق هر دو گرم و عشک و حلا دهنده و نیرو دهنده و حون بمقدار تخودی 
ار آن نرم کرده بخورند سرفه را قطم و باء را تقویت وسنگ کلیه را ذوب و اشتها 
را تحریک و حشونت حلقوم را برطرف و زعمهای باطنی را التیام میدهد. چون 
صمغ این دوزا گوییده.یبا اب:غمیر کرده نماد رنگن رورا روشن و پوست را 
تمیز میسازد. 
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کشیدن سائیده او بچشم باصره را قوت میبخشد و رفع خارش چشم میکند و 
مقدار خوراک از الا لو کلاتن تا ی 


عم 


اهر 


علاج امراض: عصبانی. خفقان» ربزش موی آزار حشرات» 
حیض و خونریزی» شکم درد 

با طبیعت گرم و نعشک, مقید حال سرد مزاجها. 

ی ی در ۰ و ماک هد هس یت 

کٌوشت آهو زود هصم و جمع کننده و کم غذا و حوردن ان حفتقان (قلب 
عم - م ده ِ 1 " ۳ 
گرفتکی) و پرقان (زردی) و فالج و امراض رطویتی و عصیانی رآ تن 

مالیدن خون آهو به موباعث بلندی و قوت او میشود. 

2 1 1 

نشستن بر روی پوست اهومانع ورود و آزار حشرات به جلیس میگردد 
لباس کردن پوست آهوطحال را فایده میرساند. 

حون خایه او را مرز؛ خشک ونمک پاشیده شک کنند و زن بصورتی » 

۱ ۳ ‌ ۳ 2 ل ۰ 

نرم ی یا بحالت خویش در پارجه و مثل آن بخود برگیرد قطم حیض و 
خونریزی او میکند. 

سرگین او بیار حالی و مالیدن حوشاند؛ او پوست را جلا میدهد و پختة در 

3 ی ۳ سم ً 
سرکه اش ورمهای بلفمی را رفع و هیجان را برطرف میسازد, گوشت او باعث 
۳ ف ۹ ۳ 2 1 مه 

سردرد و کیاب او مورت قولنج (شکم دردی که ار تک طعام در ال و قبضص 
طبیعت باشد) و رفم ضررش را ترشی و سکنجبین میکند. 


۷.۴ طهران ندیم 
ایرشم 


معالج امراض: تقل و گی معده» احشأء رنگ رو آب‌ریزش 
چشم ضعف وخارش چشم» شش 

مراد از آن پیل ابریشم میباشد که کرم او آنرا سوراخ نکرده بیرون نیامده باشد» 
دارای طبیعت گرم و خشک مخصوص سرد مزاجها بغایت مقوی دل و معده و ریه 
و روح طبیعی و باء و حاق کننده. 

اگر مقداری از آنرا پیخته, آب یا مجموع آثرا که کوپیده یا ریز کرده با شکر 
بخورند تقل تین موا وه ات ماختا را باز گرداند. 

حوردن آب حوشاند؛ ابریشم بطوریکه گفته شد که بان مداومت داده شود 


2 ۳ شاه 

بوست را حلا داده رنگ رخسار را ثیکو کرداند, همحنین خوردن اب آن بدستور 

و رمی پوست و مانع تولد شیش میباشد و بهترین طریق استفاده از ابریشم انست 
1 ۳ م2 31 ۳ 

که آثرا با قیجی ریز کرده برروی سنگ سانئیده بخورند و قدر حورا کش به وزت 


یک نخود در هر بار می‌باشد. 


اردک 


معالح امراض: مشانه: خون» صدا ممدی هضم. زگیل: 
ختاز بره خناق» سینه. لاغری؛ بیجش لک سفید چشم 
زد 
با طبیعت گرم و خحشک, مفید حال سرد مزاحها. 


۲ << و ۲ 
حوردن گوشت اردک بدن را فربه کرده پشت وکلیه و متانه را قوت بخشیده: 
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تولید حون غلیظ نموده» صدا را صاف مکند. 
۱ مج : و ثِ_ 
حوردن زیاد گوشت اردک موحب سردرد و فساد معده وستگینی هضم 


میشود , 


شاه کشت ار فاگ کوی کدارید زک رای ک سکن 
خا کسیر سوزاندهٌ پر و بال او که با آب خمیر کرده ببندند خنازیر را به تحلیل 
میآورد. فض له ارد ک که تحمیر کرده مالیده با بندد لک‌های سرخ و سیاه و سمید 
تن وصورت و نازیر را رفع شکند . 
۰ م2 ۰ و 
پیه او از بهترین پیه‌هاست, در طبیعت گرم و لطیف و خوردن ان ملین و 
۳ ویر ۰ 5 ت‌ 
محلل و جون به کلو و پستان بمالند رقع خناق و درد و ورم انها میکند. 
جون پیه او را با ارد باقلی کوپیده حب‌ها کرده هر جند ساعت حبی بخورند 
سرفه و درد سینه را رفم میکند, 
تخم ارد ک حهت رفع لاغری و سرفه کرد شسته وردنت انیا اس ابنده 
۳ 2 5 و جر ۳ ۲ 
کمی کهر با قطع خونریزی زنانه و هر گونه خونریزی داخل و پبچش شکم 
پختن تخم اردک با روغن زیون (بصورت نیمرو) و خورانیدن آن به طقل 
باعت بحرف آمدن او مشود . 
جون پوست تخم اردک را با مروارید و شکر و کمی نوشادر سائیده مانند 
غبار کنند و کمی بر چشم کشند و چندی مداوست دهند لکه‌های سفید چشم را 


یاک میکند. 


رفع مضرت خوردن ارد ک را س رکه و ترشیحات م‌کند, 


۷۰۶ ۱ طهران قدیم 


ارده 


" علاج امراض: خشکی اعضاء و اندام جوش ودمل. لاغری» 


تعوظ ‏ سفتی عضللات 
آن کتجد بودادة اشتتا کرده‌ایست که از آن حلوا ارده درست میکتند» با طیعت 
گرم و ملین مفید حال سرد مزاجها. 


خحوردن حلوا ارده صلایات (سفتی وسختی و ورم) ظاهری و باطتی را زج 
کرده ملین طبیعت خشک بسته و اعضاً و اندام سفت شده میباشد. 

خوردن ارده يا حلوای آن گیرها را باز و طعام و خلط ها و دمل و جوش ها را 
در سرد مزاحها پخته باز میکند. 

ارده نفاخ و مقید و حاق کننده و قربهی و نصوظ آور و آنجه را که ار بو دادن 
3 سنا کردن مفز پسته و فندق و زردالو و شلیل بدست آورند نیز در اثر مانند ارده 
میباشد. ارده اشتها را خراپ و غذا را غلیظ و میل غذای بعد را بتأخیر مياندازد و 


سرکه و ترشیجات و آب لیموی ترش و شیرین اصلاح مضرت آنْ میکند . 


اسفناج 


معالج امراض: شش وسینه. سل: نب التهاب» بسک سا ز#ه 
امراض حاره» مفاصل» دهل: جوش و شور 
7 ۰ 2 

با طبیعت سرد و تر مقید طبع گرم مزاجها. 

تحوردن اسفناج تشگ شقت ,هزوک رورا جلا داده مانم اذیت بخارات بدن 
شده سبزی و خوردنی ای بی‌نفخ و زود هضم میباشد. 

۱ مر ۲ ۲ ی ۲ و هی 

خحوردن يختهٌ اسفناح که در روغن سرخ نشده باشد هر گونه رنج و ازار سیته و 
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شش و سل را مفید وتشنگی را رفع و تبهای تند گرم را فر و نشانیده. مزاج را 
لینت داده التهاب را فرو مینشاند. 

عضبازوسین : اس اک کته تست آورف با سک مار یرقانی را نافم و 
ی مخانه را ریخته» شاش بند بند را فایده کرده هر گونه رنج و مرض حار را | اعائت 
و بهبود ميکند. جول اسفتاج را با بائلا پخته بحورید رنج تزله یمنی سینه دردی را 
ین ۱ 0 
را کوییده بگذارند درد مقاصل گرم را سودمند و ورم موضمی را رقم و کش آن 
بر پشت زهار ادرار بسته را باز نماید. ۱ ۱ 

ضماد خام اسقناج که آنرا کوبیده ببندند ورم حار را رفع وسر دمل را باز و 
زهر نیش عقرب و زنبور را بیرون آورد و ضماد یخته او که با سفیداب قلم مخلوط 
کت و پمال ها مه سور وود گنای ری تحار دنو اف ره هقف اهیرا 

خوردن هر بار یک قاشق جای‌خوری از تخم کرییده او درد امعاء و احشاء و 
روده و معده را که از گرمی وحرارت باشد رفع و تبهای گرم را دوا و شیره او که 
کوبیده خیسانده شیره بکشند حهت تب دق (نبی که از غم و غصه عارض ده 
باشد) و سل و امراضص سینه و شش بی‌مانند و بخت؛ تخم او جهت ورم‌های 
داخلی و خارجی و لینت مزاج و ورم‌های سفت مفد مباشد. 

خوردن اسفناج مضر <اا ل رطویتی ها و سرد مزاحها که در صورت رغیت باید 
۳ با روغن بادام یا يا زیتون و دارحین پخته تناول نماید. مقدار خوراک از عصاره 
او هر بار یک قاشق غذاعوری و از تخم او یک قاشق جای‌خوری یا مر باخوری 
در صورت غذا تا حد تمایل طیم و در ضمادات باندارهُ کفایت مياشد, 


۳۰۸ طهران تدیم 
اسطوخود وس 


معالج امراض: دل ودماغ احشاء و امعاء : سرفه و نرله» بلفم» 
معده: شهوت» مفاصل و نقرس 
2 ۵ ۳ ۹ 
در طبیعت گرم و خشک, مفید حال سرد مزاجها. 
2 ۰ 3 ۷ ۰ ۰ ۰ ۰ ۶ 
هرکاه هر روز مشتی اسطوحودوس را دم کرده نا ثبات بخورند دل ودماغ و 
بدن و احشاء و امیاء سرد مزاحها را هوت داده در تقو یت غوای دماغی بیعدیل 
2 : ِ ماع 1" ك 
می‌باشد, اگر اسطوخودوس را پخته صاف کرده با شکر قوام آورده و شربت 


۳ وروری جند داشق بفاصله بخورند امراض سینه ار هر قبیل مانند سرفه و 


تزله بلغم را رفع نماید . نوشیدن اسطوحودوس بهمین صورت مقوی الات بول و باء 
بوده تقویت معده و روده و امور شهوانی نماید و جهت سردی معده و بواسیر 


بغایت مفید میباشد ضماد پخته او که بر محل درد ببندند درد مفاصل و نقرس و 


1 


دک ها تایه نون ند ی یرل بر یقن 
درد وزت را دور نماید. حوردفد ال جهت مرم هرجها مصر و جهت رثع صرر 


اسفتد 


علاح امراض: باد معده؛ بو وحیضص. تیا لت 

اخلاط ء سستی عضلات و اندای شکم درد فا فراموشی 

مقصود دانةٌ خوشبوئیست که حهت تصفیه هوا و حشم زحم دود میکٌننن, با 
طیعت گرم وخ کیان عمید بان سرد مزاسها و بلغمی ها . 

خوردن کوییده‌ی بمقدار فندقی اسفند باد معده را شکته و غذا را تحلیل 


دردهء مواد غلظ فاسد مانده در معدذه رً با ک میکند , 


خواص خوراکیها ۲.۹ 


خوردن اسفند سبب فربهی بدلن و باز کننده شیر و بول و حیض بوده, نعوظ 
میاوزد: 

ورد امسففل نف بوده کرم کدو را ییاد 

استند سینه و شش را جلا داده از لزوحات و اخحلاط پاک میا 

نوشیدن نصف لیوان اب خيساندة ایفند که یکی ۰ خیسانده باشند 
سودا را تحلیل برده, صدا و خون را صاف و طبع را نرم میکند. 

کوبيیده اسفند که با آب حمیر کرده بمالند بدن را سفت و عضلات را 
تقویت و چون بر پیشانی بسته یا بمالند اعصاب دماغ را تقویت و بستن آن بشکم 
رفم قولنج (دل درد سخت) میکند. 

مالیدن و بستن آن بر محل درد عرق التساء و فالج و درد و مرض پا و جوارح 
آثرا که از سردی عارض شده باشد دور میسازد. 

خوردن نیم قاشق کوجک از کوبیده او با شکر عطش استستا را رفع و 
مداومت بآن حنون را درمان و تیک را رفع وسدد برقان را باز و رنج فراموشی 
رال فیتارد: 

جون یک وزت از آ نا با چهاروز آب حوشانده صاف کنند و با سه وزن آن 
عسل و دو وزن روغن کنحد که مجمقع نصف لیوان بشود بتوشند قی‌آوری بی‌آزار 
و دریاک کردن سینه از احلاط ومایعات لزج وتنگ نفس وسرفه رطوبی 
بی‌مانند میباشد, 

چون یک جزو اورا با سی جزو او شراب اگور پچرشانند تا په یک چهارم 
رسد و روزی دو استکان تا ۲۰ روز بخورند جهت رفع سردردهای مزمن بیمانند 
فراتته 

خوردن همین شراب حداقل سه روز حهت زنانیکه وقتی حامله شده بعد از 
آن نشده‌اند اعاده حمل مینماید. 


حون صاحب عرق‌التساء هر روز ۲ تا ۳ گرم تا ۵ روز اسفند نکوییده 


۳۹۰ طهران قدیم 


بخورد رقم مرض او میشود. 

خوردن اسفند با تخم کتان که بطور مساوی کوبیده؛ با عسل معحون ساخته 
روژی دو فندق صبح وغضر یتفورید کدگت نقس را رفع و ناراحتی سینه را برطرف 
ره 

سوزاند؛ اسفند که با اندکی زعفران سائیده با زهرة مرغ خحانگی و آب بادیان 
آمیخته بچشم کشند چشم ضیف را نیرو بخشیده, باعث قوت و بینائی او 

ضماد کوبید؛ اسفند که با روغن شبت بر ناف و پهلوها بسمالند قاطم قولنج 
مزمن میباشد و چکاندن آب جوشانده اسفتد بر چشم قطم نزله و سرحی چشم و 
چکاندن آب اسفتد که آنرا در آب ترب و روغن زیتون جوشانده باشند در گوش 
رفع سنگینی گوش و کری و صدای او ميکند. 

بخور اسقند که آنرا جوشانده بخار آن بر دندان دردنا ک برسانند رافع درد آن 

روفن اسفند که ترم کرده جندی در رون بخیسانند حهت فالج و لقوه و 
صرع ورعشه و بادهای اعصاب جه بصورت خوردن حه بصورت مالیدن نافم و 
اماله آن عرق‌النساء و درد کمر و سردی کلیه و رحم را بی‌اندازه مور میباشد. 

مالیدن روغن اسفند بر آلت و بیضه و اطراف باعث تقویت اسیاب تناسل و 
نعوظ سخت و میل جماع میگردد. 

اکثار در خوردن آذ باعث غشیان و سردرد شده مضر حال گرم مزاجها و 
مصلحش میوه‌ها و رب های ترش و انار وسرکه و سکنحبین میباشد. 


خواص خوراکیها ۲۹۱ 


امرود - گلابی 


علاح ابراض: غلظت خوت. هیضه. فشارخودن: قلب و معدهء 
سستی نزلات 

با طبیعت مایل بحرارت و رطوبت, مفرح قلب و مقوی معده و هاضمه و دل و 
رافع تشنگی فان و ات شباید 

گلابی مزاج را لینت دادهء رفع سستی و اسهال و هیضه (احایت اند ک ولی 
پپوستذمعده)و روانی او میکند. 

گلابی رقت و غلظت خوت را تعدیل کرده رطوبت دعاغ میدهد. 

گلابی رفع سمیت وزهر گرسنگی میکند. 

بهترین. گادین اطیف ایدار مایل به ترش هه فومباشد کهسکر وا قورث 
بخشیده معده را تقویت کرده اشتها را زیاد وحرارت و فشار حول را سکین 
مد هد , 

گلابی صفرا را رفع و تشنگی را برطرف و خوردنش بعد از غذا مسهل ملایم 
غذا وقبل از آن قابض طبیعت میباشد و تولید خلط صالح میکند. 

گلابی خون را بند و جریان آثرا کند و نارسید؛ آن غلیظ و زمخت و مور 

شکوفه گلابی موی دل و دماغ و فرح آور و قطم خونریزی باطتی و اسهال 

ضماد شکوفه گلابی بر پشت چشم رافع ورم جشم و بستن برگ کوییده او بر 
شین حهت اسهال و گذاشتن کوبیده اش بر روی جراحات باعت التيام جراحت 
ميشود. 

پاشیدن سائیده چوب و برگ سوزانده او که مثل غبار شود در چشم نایب 
مشاب توتیا و در تقریت چشم بیمانند میباشد. 


۷۱ طهران قدیم 


۳ ۳ ۳ 1 ۳ 1 و ۳ 
صمغ گلابی محلل و پزنده طعام و اخلاط ورب ک ‏ اه قایص و حوردنشی 
باعت قوت معده‌های گرم میا شاد 
گلابی مضر پیران و مصلحش شیریتی‌ها و کندر است. 


انار 


علاج امراض: بدی رنگ» یبوست: معده و مزاج؛ کبد؛ قلب» 
سینه. مقعد وفرج» خارش وحکه 

بهترین انار بی‌دانه آن است که هستة نازکتر و رقیق‌تر داشته باشدء با طبیعت سرد 
وتر مایل باعتدال و قبضء مفید حال گرم مزاجها. 

انار با غذائثیت اند ک» اسا مولا خحلط و خون خوب و از اینجهت نمخ آور و 
باعث نموظ و تحریک گرم مزاجها میشود. 

ابا ربا رکه تون و ساسا بست و سل دهیه هرک رعسار و ملین طبع 

حوردت انار بعد ازغذا سیب پختن و هضم غذا در معده و موحب تصفية کبد 
و تقویت جگر مبشود. 

خوردن آنازرتقتعکین و استسفا و ورم صاحبان طبل؛ شکم و بدی و 
درهمر یختگی ماج را رفم ميکند. 

اذار پرقاك و رنج پرز و خفقان (گرفتگی - تنگی) قلب و درد سینه و سرثاً 
گرم و گرنتگی صدا را رقم يکند. 

ان خاضته آنان تیه شم روت نف وا اهوم کی نتسب رسفت 
جوهر آغذیه ببدن شده و جرب و حکه (خارش بدن و مقعد و فرج) را رفع ورنگ 
رورا خوب میکند. 


خراص خوراکیها ۷۳ 


ناه عوروت انار شرف باضع فاد علا و عهوت ماه شلف مک رارکت و 
ناراحتی و گرمی در مزاج زیاد غلبه یافته باشد و در هر صورت رافع ضرر انار 
ترش خوردن انار شیرین و زنحبیل پرورده میباشد. 

انار میخوش (ترش و شیرین) در سردی و تری معتدل و آنار ترش سرد و 
حشک و قابض و انار شیرین‌تر مایل بگرمی که خورنده باید مزاج خود را با آنها 
بمطابقت بیاورد» باین معتی که صاحب ماج بسیار حار انار ترش و صاحب 
مزاج معتدل میخوش و سرد مزاج انار شیرین میل کند. 

جون سر انار شیرین را سوراخ کرده. آنرا از رون بادام شبرین پر کرده 
ذرفن را نهاده کار امش ملایم گتازند و بدفعات آنرا حرکت بدهند تا روغن 
جذب آنار بشود و چندان روفن ریخته بباینصورت عمل کنند تا دیگر جذب 
روغن نتواند کرد» آنگاه مکیدن این روغن بمقدار جرعه ای درد و خشکی و سرفه 
و آزار حلق و شش و سینه را علاج میکند و از مجربات مباشد. 

حوردن آب انار شیرین با شکر و نشاسته و صمغ عربی وروغن بادام که 
نیمگرم کرده باشند نیز دارای اثر مذ کور یعنی معالح سینه و سرفه و آزار آن 
رز 

خوردن انار ترش بول بسته را که از حرارت باشد باز و حرارت گر و معده و 
غلیان (فشار) حون را فرو مینشاند و منم ریختن مواد فاسد بمعده میکند. 

خوردن انار ترش و آب آت رفع مستی و زحمت دود سیگار و چپق و قلیان و 
متل آن مینماید. 

آب انار ترش و شیرین (انارین) که با پیه او فشرده یا در پیه (سفیدهای 
داخل انار) کوییده باشند و صاف کنند از ۲۵۰ تا ۵۰۰ گرم آن با شکر در حدی 
که مایل بشرینی گردد مسهل صفرا و مقوی معده و جهت تبهای صفراوی و یرقان 
(زردی) و جرب و حکه (خارش تن و عقعد ورحم) نافم و دارای اثر قوی 
میباشد. 


۳۴ طهران قدیم 


حون انار میخوش یا ترش و شیرین را با آب و پوست و تخمه خوب پپزند و 
بکویند و بمالند حرب و حک؛ صفرائی و هر گونه خارش و آزار موضم و پوست را 
که از حرارت و حشکی باشد برطرف گرداند. 

پختن انار میخوش با شراب و بستن کوبيده او بر ورم در بهبود آت بیمانند و 
هر باد و ورم گرم را فرو مینشاند. 

مضمعَهٌ اب انار میخوش (ملس) زنحمهای بد دهان را برطرف میسازد. 

جکاندن آب انار میخوش در بینی باعث بهبود جراحت آذ میشود و همچنین 
مالیدنش برروی زخم مانع روئیدن گوشت زیاد بر آن و چکاندنش در گوش 
رافع درد آن میباشد. 

جویدن شک انار رفع هن یار کات تفوردن بو امقال ان هن ابا ماوق 
بیماران مبتلا بآن میکند. 

رب آنارها در افصال قویتر از حود آنها و چون انار ملس (ترش و شیرین 
میخوش) را در ظرف مس سرخ که با قلعم سفید نشده باشد جوشانده بقوام آورند و 
به تن بمالند رفع جوش و تبور و حارش و جرب (سودا) میکند, 


مالیدن همین رب بر حراحات مزمن؛ خبیت بهبودبخش و کشیدنش بحشم 
موجب تقویت نور چشم می‌شود. 

جون ر وغن گل سرخ یا بادام را در انار ریخته کنار آتش ملایم گذاشته 
روت را نحتت انار کردم از ان تفه در کیت چکانند در رفع درد آن 
بینهایت عفید می‌باشد. 

خوردن کفی سائیده انار که خشک کرده پیست و گوشت و دان آنرا با هم 
یکوبند با آب رفع اخلاط سوخته میکند. 

تاش ان هی فا مت وه سس اس رد تاداع روآ مشود 

جون مقداری انار را بحدی که کفایت میکند یاره پاره کرده در آب نیکو 


چزند و کربیدی زن در آن بنشیند حیض جاری و خونریزی او را فطع میکند . 


خواص خوراکیها 1۵ 


تفه خن من ات مقعد و فرج یرون امده را بالا میفرستد. 

چون او را نیکو پخته با عسل جوشانده بر جای ابله بمالشد و ببندند اثر آثرا 
برطرف گرداند. 

سوزانده انار که کوییده نرم سازند و با عسل آميخته بر سینه و معده بمالتد 
خحوتریزی داخلی سیته و معده و قی خون‌دار را برطرف گرداند. 

اما جوشانده او که با برنج و جو نیمکوب بو داده جوشانده باشند رفع اسهال 
و زخم روده میکند. 

مضمضه آب يختةٌ انار تقویت لثه میکند. 

آشامیدن آب پِختة انار رفع سلسل البول (بول پیوسته و بی‌اختیار) و شمتن 
مقعد با آن قطع حون بواسیر و رقم امراض مقعد ميکند. 

خوردن یک متقال (۵ گرم) از سائیده انار که تمام آثرا خشک کرده کوبیده 
سائیده باشند با آب گرم کرم معده را کشته بیرون میآورد و از مجربات میباشد. 

همحنین خوردن آب یخت؛ بیخ انار (ته انار که از شاخه حدا میشود) مقدار 
نیم استکان در اینباب بیمانند و جهت رفم نزلا حار و درد دندان و مضمضه او 
درد دندان و آزار لثه و دهان سریع الا ثر میباشد. 

حون پوست خحشک انار ترش را با (مازو) بالسویه (مساوی) سائیده در س رکه 
بجوشانند تا کاملاً پخته و با مالیدن و از هم گسسته وبسته (سفت) شود و بقدر 
فلقل از آن حب‌ها بسازند. یمقدار پانزده تا بیست عدد از آنها در رفع اسهال 
مزمن و پیش مهلک شکم و زخم روده و احشا و مقعد بیعدیل میباشد. 

خوردن رب انار رفع السهاب و تشنگی مفرط و قطع تب های حار تند مکند. 
خوردن رب انار جلوگیری از قی و استفراغ و رفع کسالت حمار و میل زنان حاعله 
از حوردن گل و ذغال و امشال آن و دفع تیرهاگی رنگ رخسار و رفع غم و اندوه 
میکند . 


ناردان یا (اناردانه) قابضتر از رب آن و در افعال قویتر و کوبیدة انار ترش 


۳۹۶ طهران قدیم 


بطور ماوی با مویز (کشمش سیاه هسته‌داره از انگور سرخ) و یک پتجم او زیره 
جهت رفع قی و تقویت معده از محربات شمرده شده است. 

خوردن ناردان جهت بیماران سینه و زخم روده مضر و بهتر که از آن 
خودداری بعمل اورند و در صورت اضطرار مصلحش مویز و کرد اش 

پاضیدت سائید؛ گل انار پر لثه قطع خوت بیخ دندان و باعث بهبود زخم دهان 
و له و ورم آن میکند. 

ضماد برگ انار که کوییده بر بالای تاف ضماد کنند حلوگیری از قی شدید 
میکند. چکاندن آب کویید؛ برگ او بچشم جلوگیری از ریختن مواد بچشم و رفع 
ورم و درد ان میکند. ۱ 

مالیدن آب کوییده برگ انار با آب بارهنگ بر اهلیل معالج زخم آن ميباشد. 

مالیدن کوبیدهُ برگ انار با اب و آب او در ابتدای لقوه و رعشه جلوگیری از 
ابتلای بان ميکند. 

اتالونا انش کی وی ان سره یف را که ار کت یمهس از 

مالیدن کوبیده و آب برگ انار پا سرکه رفع باد سرخ میکند. پوست وپیه انار 
مانند گل آن و حوردن هفت عدد از گل انار که هنوز باز تشده و بطوری که یک 
یک در دست گرفته تاشتا بلم کتند قطم ون و تا یک سال جلوگیری از بروز 
دمل و درد وناراحتی چشم میکند. 


آنجیر 


علاح امراض: ضعف اعصاب خشکی عزاج» کبد وقلبء 
تشتگین عرق» لاغری» ورم» طحال: بواسیر» امور جتسی 


خواص خوراکیها ۷۷ 


با طبیعت گرم و ترء موافق حال رد مزاجها و سوداوی مزاجها. 

خوردن انجیر حرارت دل و جک و تشنگی و عرق را تسکین میدهد. 

انجیر دارای غذائیت بوده» طبع را لینت داده, مسهل ملایم میباشد. 

انجیر قوه عصبی را ضعیف کرده» حرارت قلب را فرو نشانیده مانع غیظ و 

انجیر زود از محده گذشته بدن را حاق میکند. 

خوردت انحیر با (انیسون) که جهل روز صبح بخورند در حاق کردت بدن‌های 
لاغر بیعدیل میاشد. ۱ 

خوردن انجیر گیر و بند و یوست جکر و مزاج را رفم کرده ورم طحال و ورم 
تا وا درو تشن 

انجیر شاش‌بند و ضعف مانه را سودمند بوده خفقان دل و سرقه و تنگ نقفس 
و درد سینه و خشکی عری و ریه و قصبهٌ سینه را رفع میکند. 

چون انجیر را با گردو بخورند رفع ضرر زهر و سم نموده سم خورده را کمک 
به بهود میدهد. خوردن انحیر با بادام و پسته بهترین تنقلات بدنهای ضعیف 
میباشد. انجیر عقل و جوهر دماغ را زیاد ميکند. 

خشک آن در افعال ضمیفتر از تازه آن و عطش آور و تا حدی تیل, اما در هر 
صورت ملین طبع و راقم عفونت و خوردن آن بایک قاشق مرباخوری(بوره) مسهلي 
قوی میباشد. 

خوردن انجیر جهت افراد معتاد به قولنج (شکم‌درد و درد شکمی که از گیر 
و ثقل عارض شود) سودمند و همچنین جهت یبس مزاج, خوردئی‌ای نیکو و 
جهت رفع گزاند گر عترب وسم و ادیت سرما بیمانند میباشد. 

جوت افحتر را با ار عضو کوییله ماد کتفد و بگذارند ورم ات و را رفع 
و دمل را باز و جون با پوست انار آفرا کوبیده بگذارند عضوسست شده از کار 


افتاده را و و ماو وت 


۲۳۱۸ طهران قدیم 


ضماد انجیر که آنرا با (زاج) کوبیده ساعته باشند جهت زخم پا و مالیدن آن 
با خردل جهت خارش گوش و مالیدن مکرر آت با (بورة ارمتی) لک و پیس و 
لکه‌های سیاه و بدرنگی پوست را برطرف گرداند. 

آب انجیر که با (حلبه) یخته باشند و روزی جند فاشق بخورند درد و رنج 
سینه و ریه را مداوا میباشد. 

آب پختة انجیر با (سداب) و (انیسون) بادشکن قوی بوده و گير و 
بستگی‌های معده و روده را باز نماید. 

حاکتر سوزانده انحیر در سفید کردن دندان بیمانند و مقوی لثه و قاطع 
وله ان قمناشد 

مرهم انجیر که آنرا پخته با روغن و موم, که موم را در روغن کنجد یا پادام 
با روغن خوردن ذوب کرده باشند و خمیر کرده بمالند ترکیدگی هر نقطه از بدن 
را که از سرما شده باشد علاح و چون همین ترکیب را رقیق‌تر اماله کنند دل پیجه 
و درد روده را برطرف گرداند. 

اثر انجیر نارس در لینت و تحلیل غذا و فرو نشاندن ورمها قوی‌تر و ون آنرا 
پخته ضماد گذارند نازیر را فرو برده اعصاب و عضلات خشک شده را نرم 
میسازد. 

ضماد اتجیر نارس که با سرکه و نمک آنرا کوییده بگذارند زخمهای آبدار را 
عشک و زعم جای دندان سگ هار را بهبود میبخشد. 

حون بخعة: آشحیر کال را با برگ خاش کوییه بگذارند استهوان رریته که 
در میان زعم ماندهتباشد یروف ورد 

شیرهٌ انجیر مسهل قوی و خوردن زیاد آن خطرنا ک میباشد. 

شیر انجیر هر گشوده را قبض و هر بسته و سخت شده را باز میسازد. 

جکاندن شیر انجیر در چشم آب ریزش جشم را برطرف مینماید. 

برداشتن انحیر ارس با زرده تخم‌مرغ که کوبیده زنان در پارحه نازک بخود 


خراص خوراکیها ۳۹ 


ال باعث باز شدن حیض و ببرون آوردن جنین مشود و رحم را از کثافات 
یاک مارد . 

ضماد کوییده؛ نارس با (خلبه) جهت نقرس سرد وبا ارد جو پاک کننده 
حراحت سودای زحم شده و مالیدن آن بر موضم لک وپیس (برص و بهق) و 
بل اي نرق که فد ردان 

سائیده انحیر نارس خشک حهت کندی و درد آل محرب و با یه جهت قطم 
ثالیل (زگیل) مفید و گذاشتن کوبیده برگ تازه او بر زحم سگ هار باعث بهبود 
آن یگ 

جون برگ خشک انجیر را سائیده با سرکه آميخته بمالند زبری و عشونت 
پوست را برطرف و مالیدن آن با آب بر سر جلوگیری از ریختن موی سر میکند. 

مالیدن یا بستن پختة برگ انجیر تقویت استخوان ضرب دیده ميکند. 

فی‌الجماه تمام اعضای انجیر خاصه خود آنرا غواصی در غتش و جنوت و 
سردرد و وسواس و کندی ذهن میباشد, مانند اينکه جون هر روز مشتی انجیر را 
در سرکه خیسانده روز دیگر پنچ دانه از آن بخورند و از آن کوپیده بر محل طحال 
(عضوی در طرف چپ بدن زير ححاب حاجز, نگاهدارنده گلبول قرمز و مدافم 
میکروب) بمالتد باعث رفع ورم و درد و رنج طحال ميشود. زیاد حوردن آن 
مخصوصاً در گرم مراحها مضر حگ تحاصه حگرهای صعیف میباشد و رقم صرر 


ی در ۳ 2 ۵ 
ان با خوردن گردو و یوبه و سکنجبین وشربت ریواس میشود. 


انگور 


علاح امراض: جگر و طحال» خشکی مزاح؛ امتفا» تب‌های 
عفونی » باد شکم. ضعف جشم» خشکر عضلات 


۷۳۰ طهران قدیم 


بهترین انگور» شیرین پوست نازک بزرگ دانة کم تخم آنست با طبیعت گرم و 
تر و در غذائیت بهترین میوه‌ها, مفید حال خشک مزاجها و سرد طبیعت ها . 

از خاصییت اوست حاق کنندگی و اعتدال دهندگی مزاحم خشک غلیظ و 
صاف کن کی خون و خحوردن آن پیه پشت را زیاد و رفع مواد سودا نموده و 

ای مه یت تال مه وک وش اعتضها ‏ ر نوی ات که اش واه 
آفراد شاه ان باعدا ناد روم ورازبانه نکورین میریم عفر گر وتان 
بلغمی مزاجها و برای رفع ضرر او باید تخم کرفس میل بکنند. 

خوردن انگور زیاد مورث تشنگی و مصلح او سکنجبین و غذاهای ترش 
میباشد. انگور معده و مزاج را لینت میدهد. اما خوردن آب بعد از او بغایت مفسد 
آن وباعث استسقا و تبهای عفونحی مي‌گردد. 

انگور باید بعد از دو روز که چیده شود خورده بشود و مان دو طعام یعنی 
مبان صبحانه و ناهار و وسط ناهار و شام میل بکنند. 

تا ترس فک و مره اد وی هاش 

جون دانٌ انگور را سوزاند؛ سائیده بر حراحات بپاشند باعث بهبود آن میشود. 
پاشیدن سائید؛ سوزاند؛ُ دانه انگور بچشم موجب تقویت و نور بصر میگردد. 
پوست انگور مولد باد معده و بسیار دیرگذر و انگور نارس مایل بسردی و کثیف و 
نکوتر نخوردن آن میباشد . 

جون انگور را مکرر با روغن زیتون حوشانده صاف کسد و بمالد درد و 
زحمت عضلات و حشکی آنرا که در خم وراست کردن» ناراحتی داشته باشد 
برطرف میسازد. 


خواص خوراکیها ۲۳ 


بابونه 


معالج امراض: مقعد. مثانه» طحال. سودا وبلقم» تنگ نفس» 
حیض » شهوت و جماع» عروق و عضلات 

بابونه در طبیعت گرم و حشک مفید حال سرد مزاجها. 

خوردن بابونه بدث را فربه و فوا را محکم یز و سده‌های تک رفع و 
مامات بدن را حهت عرق باز و پوست را لطیف و بول و حیض را روان وسنگ 
کلیه را اخراج و حون منحمد در متانه را به تحلیل آورده, جهت درد و ورم مقعد و 
مغانه و درد طحال و استسقا و قرقر شکم بی‌عدیل میباشد. 

حوردن بابوئه با سکتحبین ونمک مسهل سودا و بلقم بیده و در کته کردن 
و از گردن آویختن آن درد سینه وسرفه وتنگ نفس بلفمی مزاجها را نافع و 
تین دز امن پختة او درد رحم و بستگی حیض را سودمند میباشد. 

عوردن نیم مثقال (۲ گرم) از سائیده او ساعتی قبل از غذا اشتها را 
برانگیزاند و چون مشعی از کوبيدة آنرا در پارچه تمیز نازک پیچیده زن بخود 
بردارد حیض بسته‌اش را گشودهء رحم را از آلودگی‌ها و رطوبات و کثافات 
پاک گرداند. مالیدن از آب تازه او بر کشاله رانها و آلت و بیضتین مقوی شهوت 
و باء بوده قوت جماع را زیاد گرداند» و ضماد بابوته با موم و روغن که موم را در 
روغن خوردن با کنجد روی آتش حل کرده بابونة سائده در آن ريخته بصورت 
مرهم درآورده بموضع گذارند درد و جابجا شدن عضلات و بهم پیجید گی‌های 
اعصاب و اعضاء و عروق را مفید بوده وسفتی وسختی عضلات رابه اصلاح 
اورده صلابت و ورمها را به تحلیل اورد. 

مالیدن آب بابونه با شراب رنگ ورو را جلا داده پیست بدن را ترم و اطیف 
میسازد. 


۲۳۳ طهران قدیم 
ست 


علاح امراض: ورم سبنهء تنگ نفس: جگر و طحال» دل‌پیچه 
حیض ۰ جوش و بنور» درد سر» مستی 

با طبیعت گرم و عشک, مفید حال سرد مزاجها و رطوبی‌ها. 

خوردن مفز بادام تلخ احلاط غلیظ را دور ميکند. 

خوردتن بادام تلخ سرفه و تنگ نفس و ورم سینه و ریه, حصوصاً با نشاسته و 
نعنا و شراب يخته حهت امراض کلیه سریم الا ثر میباشد . 

خوردن بادام تلخ با عسل امراض جگر و طحال را برطرف و گیر و سده‌ها را 
رفع و یرقان را دور میسازد. 

خوردن پادام تلخ با آب عسل (آب وعسل) قولنج و یجش وسایر دردهای 
معده را مقید مبپاشد, 

برداشتن بادام تلخ حیض را باز و با سرکه و شراب جوش و بثور حشک و 
امراض حلدء امثال جرب و حکه و حوش های ناراحت کننده را برطرف میسازد. 
مالیدن کوبیده بادام تلخ وسرکه بر سر و پیشانی درد سر را نقم میدهد. مالیدن 
برگ يختةُ او با شراب در رف کزاز بیعدیل میباشد. 

خحوردن تا چهار مثقال بادام تلخ کوبیده بطور ناشتا مانع مستی شراب مشود. 
ريشة درحت او گرم وخشک وضماد کویيده او با روغن گلسوخ و سرکه درد 
سررا که از سردی باشد و لک و پیس پوست را پا ک میکند. 

خوردن آب پختهٌ ريشه درخت بادام تلخ درد طحال وکله را رفم و قولنج ۳ 
(درد شکم) و کرم معده را برطرف میسازد. 

حا کستر ريشه او جهت سوختگی آتش که بر او پباشند سریع العلاج 
می‌باشد. روفن آن جمع کننده و گرم مایل برطوست و مهل اخلاط غلیظ 


سوداوی معد ه و نواحی آن مباشد , 


خواص خوراکیها ۱۲۳ 


خوردن روغن بادام تلخ احتناق (سنگیتی و بستگی و اورام) رحم و انقلاب 
اه 

مالیدن روغن بادام تلخ رفع جین و جروک صورت و آثار لک و بدرنگی 
پوست رخشکی وترک آن میکند. 

مالیدن روغن بادام تلخ خارش وحکه و آزار پوست را برطرف میسازد. 

روغن بادام تلخ با شراب زحمهای مرطوب سر و کزاز را بهبود میدهد. 

چکاندن آن در گوش درد و کرم و صدای آثرا برطرف میکند. 

برداشتن پارجه آغشته بروغن بادام تلخ جنین و مشمیه را یرون می‌آورد. 
مقدار عورا کش تا ۵ گرم میباشد. 


بادام شیرین 


علاج امراض: خشکی مزاج» سوزش بول. لاغری؛ خشکی 
سینهء متی؛ دل‌پیچه سرفه, معده 

در طبیعت گرم وتر و باز کننده و ملین» موافق حال سرد مزاجها و خشک‌ها و 
سوداوی‌ها. 

خوردن بادام شیرین قوای بدن را حفظ کرده, اعضای باطنی را جلا میدهد. 
بادام شیرین لینت طبع داده, حلق و سینه را سود بخشیده خشکی و رنج آنها را 
برطرف میسازد. 

بادام اعانت باء کرده سوزش بول و منی را فرو مینشاند. 

بادام موجب فربهی بدن و با شکر دارای غذائیت بسیار و جوهر فکر و دماغ 
وا لیر وامشتد. 


خوردن شیر بادام با شکر سرفه و خشکی سینه و حنجره را برطرف و تولید 


۱۴ طهران قدیم 


منی می‌کند. شیره بادام باشکر خونریزی مینه و سرفه وتدگ نفس وزتخم مثانه و 
روده و دل‌پیچة رطوبتی را سود ميکند. 

خوردن بادام شیرین با نصف او (زفت). و مثل آن شکر در قطم سرفه از 
محریبات میباشد. 

بادام شیرین بوداده بعده را قوت داده, طبیعت را قبض میکند, بادام فاسد 
موجب مسمومیت و سموط اشتها و غش میشود و در ایتصورت مصلحش رب‌های 
ترش هیباشد. _ . 

یادام ثارس که جفاله گویند مقوی معده و ريشه دندان و برگ تازه او مسهل 
و کشنده کرم معده و شک او قابض اسهال و بند آورندة طبیعت و شکم روان 

شکوف؛ة بادام شیرین محرک باء مردان و قاطع باء زنان و مربای بادام در 
تغذیه و فریه کردن بدن و اصلاح کلیه از بهترین میباشد. 

روغن بادام در گرمی و سردی معتدل و بغایت مرطوب و نرم کننده و خوردن 
روزی یکی دو قاشق آن تشنج از یبوست و ورمی که ازصدمه و ضربه رسیده باشد 
را رثع میکند 

اماله و خوردن و جکاندن و درد کلیه و مثانه و شاش بند و قولنج را برطرف 
میسازد و کمک به اخراج سنگ کلیه و مثانه میکند. 

خوردن روغن بادام درد معده و زهر نیش سگ هار را رفم ميکند. 

حوردن روغن بادام با کتیرا و شکرسرفه خشک را برطرف میسازد و در 
صاف کردن صدا و قصب؛ٌ ریه و رفع ضرر ادویه مسهله و حبوب و دانه‌های گرم 
سریع الا ثر میباشد. 

خوردن روغن بادام دل‌پیچه را رفع و مالیدن أن بطور مدام بر مهره‌های پشت 
پا جهت رس و رفع عمیدگی پیران مجوب میباشد. 

خوردن روغن بادام سرسام و ذات الجنب را رفع میکند و قرقرة او با آب گرم 
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خشکی و حشونت حلق را موثر میباشد, 
مضر معده و روده ضعیف و مصلحش مصطکی میباشد. 


بادنجات 


معالج امراض: بدبوی زیر بغل» رطوبات» ترشح فرج بواسیره 
رنگ رخساره عرق» مقعد» لک وپیس 

در طبیعت گرم و عشک مفید حال سرد مزاجها. 

خوردن بادنجان که با روغن پخته شود مقوی معده و باز کننده گير آن و ملین 
طبع و به تنهائی بند آورنده وبا سرکه قابض یعنی جمم کننده و در عاصیت 
مسکن سردرد و خوشبو کنندة عرق ورافع بدبوئی زیر بغل و بیخ ران و شک 
کننده رطوبات زیادی بدد و ترشح فرج و خوردد زیاد ال باعث بواسیر و درد 
بیضه و تخم‌دان و پهلو میباشد. 

پادنحان خراب کنندة رنگ رخسار و مصلح آن که مضرات او را رفم میکند 
پختن اوست با روغن و گوشتهای فربه و سرکه یا آب انار و ناردان و گل‌پر و 
امتال آت. 

دم بادنجان را که پخته یکوبند و پا بادام تلخ مالیده ضماد کرده بگذارند درد 
د ود بواسیر را رفع می‌کند . 

خشک کرده و کوبیده دم بادنجان و شکوف؛ آنْ که بعد از چرب کردن با 
روغن بادام بر مقعد بپاشند ورم بواسیر را فرو میبرد. 

اکرتادتهان زا تیک پپزند تا ازهم پاشیده شود و آنگاه صاف کنند و آنرا با 
روغن زیتون جندان بحوشانند تا آب سوخته یعنی تمام شده روغن بماند و بر بدث 
لک و پیس بمالند تا یکسال برص و لک و پیس را رفع و برنگ بدن نماید و 


۲۲۳۶ طهران قدیم 


مالیدن آن بر زگیل جهت رفع آن مجرب میباشد, مخصوصاً که شب از بخ آن 
بسته روز شسته روغن آنرا بمالند. اگر آب پخت بادنجان را با روغن تخم کتان 
بحوشانند و بمالند حهت درد شقاق (ترک لب و مفعد) و ورمهای سفت شده و 
رفع فساد و ازاری که بر ذمشت وپا از سوما ره کین زمیده باشد* اند ماش : 

چون رسیدة بادنجات را که تخم او زرد شده باشد حوب بپزند و شب بگذارند 
و روز تخم اورا کوبیده با موم و روغن بمالند ترک میان انگشتان را در حال 
برطرف نماید . 

هرگاه بادنجان زرد شده را خالی کرده ميانش را روغن تخم کدو ریخته 
قریب یک روز کنار فر با تور کتارند و رون را از او گرفه و حکانند 
جهت درد آن سریع الا ثر میباشد. 

چون بادنجان و تمام آثرا از گل و برگ و ساقه که جوشانده صاف کنند وبا 
روغن تخم کدو چندان بجوشانند تا آب آن تمام شده روغن بماند و بمالند جهت 

بادنجان پخته که بر سر بنندند موی سر را سیاه مازد و سرمة برگ حشک او 


۱ ۳ #ِ 5 ۵ مس 
بحهت رفم سفیدی و آب ریزش جشم مفید و حلای باصره را زیاد گرداند. 


باقلی 


علاج امراض: زردی رنگ؛ بول و حیض؛ حمل وآبستنی» 
سقط جنین: جوش و کورک» خنازی ضرب خورد گی 
با طبیعت اند ک گرمی و حشکی, دیر هضم که زیاد خوردن آن باعت زردی 
رخسار میشود. 


۰ ۱ و : 1 
حوردت یافلا بول و حیض بسته را کشوده حنین وحمل را مضر بوده ازار 


خواص خوراکیها 


مید هد . 

حوردن آب حوشانده باقلی و زیاد حوردن آن باعث سقط حنین و افتادن 
حمل و ریختن هر قسم کرم شکم میشود . 

ضماد کوبیده او که خمیر کرده بما لند لک سیاه وسفید و جوش و کورک و 
زنعم های پلید وسیاهی آثّارضربه و تازیر و انواع ورم و کویید گی را رفع میکند. 

گذاشتن خمیر آرد باقلا که با سرکه تهیه کرده باشند و بندند درد کوید گی 
وضرب خوردگی و رنج ودرد موضعی افراد گرم طبیعت رابرطرف میسازد. 

ضماد یخته او درسرکه و آب خاکستر او که آنرا سوزانده خا کستر کرده در 
آب ریخته صاف کرده باشند ورمهای سرد را رفع وباعث بحال آمدن عضو 
سست شده و بهبود رنج مفاصل میشود. 

نهادن ضماد آرد او با (قلمونیا - داروئی موجود) زگیل را پاک و شقاق و 
دانه بواسیر را رقع ميکند. مالیدن آب يخت باقلی بصورت, سبب سرعی رنگ 
رخسار و باز کردن مسامات پوست ميشود. مالیدن آب پختة او بر سرء رفم بیماری 
مو و پوست سر و سبب تقویت و شفافیت مو مشود . 

خوردن هر صبح و عصر از يخت؛ او باصره را قوت داده آب ریزش آنرا قطع و 
سردرد کهنه را رفع میکند. 

خوردن باقلا با عمل نگ تفس مرمن, و اسحسقا را رفع و باعث تقویت 
طحال و مثانه شده سنگ کیه و مثانه را میریزاند, 

برداشتن بافلای پخته‌با (مرمکی -داروئی موجود) قاتل حنین و مسقط او 
می‌باشد. جنانجه ذ کر شد زیاد روز او باعث زردی رحسار شده و رفع مضرت 
آنرا حوردن شیرینی میکند. غالباً داروهای مالیدنی را باید مداومت دهند. 


۷۲۸ طهران قدیم 


بادیان - راز انه 


علاج امراض: شاش بند؛ حیض» جگر: طحال: سینه؛ چشم؛ 
نفخ وگازه روده؛ زهرهاء گزیدگی‌ها» ترس و وحشت 

مقصود داروئی معروف فراوان شناخته است که عطارها و بذرفروشها فروشند, با 
طبیعت گرم و شک مقید حال سرد مزاجها. 

بادیان را که پصورت چای, دم کرده با نبات و قند بخورند خوردن آن شیر را 
زیاد و حاری نموده» بول و ادرار بسته را باز و ماهانه و حیض زت را روان کرده» 
گیر و سده‌های جگر و طحال و کلیه ومثانه و سینه را میگشاید. آشامیدن 
حوشاندة بادیان معده را قوت و باصره را یرو میبخشد. 

خوردن بادیان گیر و بستگی‌های معده را گشوده باد و نفخ و گاز شکم و 
روده را دفع میکند. 

بادیان رافع اخلاط غلیظ و بهترین داروی سموم حیوانی و زهر نیش و 
یا کت تا تا 

بادیان جمع کتنده قوی اعضاء خود باخته و سست بدن و خوردن آن خفقان 
قلب وغش و وحشت دل و ترس و هراس را دور میسازد, مخصوصاً که با گل 
گاوزبان دم شده باشد و با نبات نوشیده بشود. 

خوردن بادیان که با (پر سیاوش) و انجیر جوشانده باشند سرفه و تنگ نقس 
و ناراحتی سینه و مری را رفع میسازد. 

جوشاندة بادیان قولنج (شکم درد شدید) و باد و گاز معده و درد پهلو و تهیگاه 
و اسهال مزمن و غثیان و بلفم کهته را درمان میکند. 

خوزدن بادیان بصورت حوشانده و یا بصورت کوبیده که نیم مثقال تا 
یکمثقال آنرا کوبیده خورده و سکنجبین بالایش بنوشند تب‌های کهنه را قطع 
می‌کند. یاشیدن سوزانده او که نرم شده باشد بر روی جراحت جلوگیری از انتشار 
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وسرایت زخم باطراف میکند. 
مالیدن کوبیدة ريشه او با عمل بر محل سگ گزیده علاح زخم آن میکند. 
صمغ او در افعال مثل جوشانده او و خوردن بمقدار یک نخود آن سنگ کلیه 
را ريخته» باصره را قوت ميبخشد. 


بادیان مضر گرم مزاجها و رفع ضررش با سکنجبین میباشد. 


برف 


علاج امراض: چسبیدگی زالو خون‌دماغ» گرم معده» 
خارش» حرارت معده.. . با طیعت سرد و خشک 


جون برف را بر دندان دردتاک که از حرارت باشد نهند درد آنرا ساکت میکند, 
خوردن برف سبب بیرون آمدن زالوئیکه بحلق جسبیده باشد میشود. خوردن برف 
کرم معده را ريخته و هاضمه گرم طبیعت ها را تقویت میکند. 

خوردن برف تبهای گرم را قطم میکند. 

مالیدن یخ بر بدن رفع امراض خارش دار حلد میکند . 

گذاشتن برف يا یخ تراشیده که مثل برف شده باشد خون‌دماغ را بند میآورد, 
همجنین مالیدك یخ پر بیشانی دارای همین خحاصیت میباشد. نوشیدن برف اب و 
یج آب حرارت معده را زیاد میکند. 

زیاد خوردن برف و یخ و آب یخ باعث تخدیر و از کارافتاد گی معده مشود . 
آب یخ وبرف آب و مثل آن باعث عطش و عضر احشاء و امعاء ضعیف بوده و 
سبب سرفه و سینه درد و موجب رنج و ورم معده و روده میشود. 

محزوج برف و نسک سبب یخ بستن آنچه مانند آب وشیر که آنرا در ظرفی 
در او پنهان کرده یا بمالند میگردد . 


۲۳۰ طهران قدیم 


رفع مضرت زیاد برف و یخ و آب یخ‌را عسل میکند. کوپیدهیخ درخواص برف میباشد . 


برج 


معالج امراض: پیچش و اسهال خونریزی رحم. منانه؛ حرارت 
وتشنگی «زورپیچ» شکم. باء ومنیء جراحات 

مقصود برنج شوراکی است در طبیعت خشک که در گرم مزاحها تولید حرارت و 
در سرد مزاجها تولید برودت میتماید. از اين جهت اطباء قدیم خوردن آنرا جهت 
بیماران منم کرده جز برای مردم سلامت جایز نمیدانند. 

خوردن برمج باعث طول عمر و صحت بدن و برنج زرد رنگ و سرح در 
حاصیت قوی‌تر از سفید آن میباشد اما قابض و یبوستآور و به تنهائی دارای 
غدانت. اند ک ماش 

خوردن آن مفید و مداوای پیچش و اسهال خونی و ورم رحم و امراض پشت 
و مشانه و با شیر و شکر (شیربرنج) دارای غذائیت زیاد و جاق کننده و سفید 
کته پوس و مولد منی وبا دوغ تازه و سماق «بصورت کته نرم که سماق 
بروی آن بپاشند» و نوشیدنی آنرا دوغ قرار دهند مفید رنج اسهال صمراوی و فرو 
نشاننده حرارت و تشنگی وقی وغلیان, وبا شیر یز که بصورت شیربرنج پخته 
بخورند جهت رفع دل‌پیجه و زور پیچ و کوبیده آن که با پیه پشت بز و روغن آن 
حب کرده هر بار دوسه حب بخورند حهت شکم درد و پیچ زدل شکم و روده. و 
چون در هر شبانه‌روز یک وعدهٌ آنرا غذا از برنج ترتیب دهند ناراحتی‌های شکم 
و بدت را به اصلاح آورده حون را صاف و باعث خوبی رنگ رخسار و دیدن 
حواب های خحوب می‌باشد. زیاد خوردن برنج باعث یبوست و قبض طبیعت و 


حهت رفع مضرت آذ لازم اشت. که بش از هر‌غذای از آن معداری نیز شیریی 
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میل کرده یا بسحای آب از شربت استفاده نمایند. آب جوشانده برنج که خوب 
آترا پخته صاف کنند و با شیر تازه تا ده روز بخورند تقویت باء کرده تولید منی 
مي‌کند. آب جوشانده سبوس برنج جهت بردن و پاک کردن لک و پیس بدن و 
آثار آن که مکرر با آن تن بشویند و همجنین جبهت جلا دادن جواهر مجرب و 
ضماد آرد برنج با پیه بز که بر روی دمل گذارند باعت گشوده شدن آن و پاشیدن 
سائیده‌ی آرد برنج بر روی رخم جهت بهم آوردت حراحات آن و خوردن پخته آرد 
برنج با پیه بز که وب پخته کته مانند شده باشد جهت اسهال و دل‌پیچه بغایت 

آب پخته شلتوک آن مسقط جنین و گرد برقج که از آسیاب و هنگام سفید 
کردن آن بدست آید یا چندان برنج را بسایند که مانند غبار شود و اندکی از آنرا 
دررتین کنرده به نیتین, ند نید آورشده شون بیتین و در این خاصیت کم نظیر 
متشگ 


۳ 


علاج امراض: زخم روده؛ ن قرس» جرب. درد و ورم» 
جوش های آبدار؛ برقال» جنین 
با طبیعت سرد و ت مفید حال گرم مزاحها و فصل گرما. 
گوشت بزغالة تش ماهه بسیار با رطوبت و بهترین گوشت‌ها و سکن 
فشارخون و امعاء و احشاء و ظاهر و باطن را لطیف میکند. پیه بز نرم کننده و 
جمم کننده و مسکن درد جراحات و رویاننده گوشت زخم راشب تحورین 
مرهم ها میباشد. 


5 2 ۳ م2 3 ۳ ۰ رء۶ 
حوردد سیر بر رفح هر گونه رهر وسمء جه حیوانی و جه غذائی می‌کند. 


۲۳۲ طهران قدیم 


شیر بز با نشاسته و آرد برنج و کوبید؛( گاورس) که‌مانند فرنی ساخته بخورند 
زحم روده و اسهالی که از غذای بد بهمرسیده باشد و افراط در حوردن مسهل و 
اماله را رفع میکند. 

اسالاٌ شیر بز با آرد زخم روده را تهید ذاده و فاد آوبا سرکین شود ان و 
رعفران» نقرس و جرب و درد و ورم‌های سخت و حوش های آب‌دار و لیزا به دارو 
دونده را رفم میکند. 

ضماد کردن بیضتین متورم‌با شیر بز و(بزرالبنج) باعث کوجک شدن آن 
میگردد. نوشیدن شیر بز رافع زهر گزند گان, حاصه حشرات و رفع رقان ميکند. 
شیر بز با آب عسل (دو آب ویک عسل که بجوشانند) حیض بسته را باز و 

برداشتن سرگین حشک بز با کندر حیض بسته را باز میکند. مالیدن ظر کت 
بز با شراب یا سرکه جذب سم حشرات ميکند. داغ کردن با سرگین بز جهت رفع 
عرق النساء بقاعدة زیر از محربات می‌باشد, باید سرگین بزرا در آتش سرخ 
کرده, در پشم پیچیده شد اضق پائین بند پا «محادی شست» بگذارند و 
حرارتش باعر نرسیده با پشکل آمادهُ دیگری تجدید نمایند. 

خوردن سوزانده و غیر سوزانده پشکل بز با عسل درد مفاصل سرد و با سرکه 
درد مفاصل گرم ر رفع میکند. 

مالیدن پخت سرگین بز با بول اطفال قولنج (شکم‌درد) بلغمی و بادی غلیظ و 
زرداب را دفع میکند ‏ 

مالیدن سرگین بز پا شراب و شتبلیله ورمها را تحلیل میبرد. 

مالیدن سائیده سم سوخت بز با سرکه موی ریخته‌ی موضعی را میرویاند. 
مسواک کردن با سائیده سم سوخته اوبا نمک زنگ و زردی دندان را برده 
عفونت لثه رارفع میکند. 

سائیده سم بز با سرکه زگیل را تمام میکند. 


خواص خوراکیها ۲۳۲۳ 


بخور سم بز حشرات را میگریزاند. 

حوردن سم سوخته بز تر با عسل بول در بستر را رفع میکند. 

کشیدن زهر؛ُ بز بجشم رفع تاریکی و پرده آمدن جلوچشم میکند. 

مالیدت زهر؛ بز به پا علاج داءالشیل (یائی که مثل پای فیل کلفت شده 
باشد) میکند. 

زهرهُ بز کوهی پادزهر (بهترین دوا) جمیع سموم میباشد . 

جون جگر بز سیاه را ورقه کرده زهرة او را با آن مالیده, دار فلفل و زنجبیل 
سائیده بر او پاشیده کباب کنند و خوناب او را گرفته در چشم کشند شیکوری را 
رفع میکند. 

چون کلیذ (قلوه) او را شکافته گوگرد بر آن پاشیده کباب کنند و آب اورا بر 
لک و پیس سیاه بمالند آنرا پاک و تمیز میکند. 

حون خای؛ بز را شکافته (زراوند) و (نطرون) و (زیره) کوبیده بر او پاشیده 
حشک کنتدء خوردن یک مثقال (۵ گرم) کوبیده او با اب؛ کرم معده را مفید و 
تک های پوست را رفع و سرفه و درد جگر و درد مثانه را سودبخش و مداومت 
خوردن آن در تقویت باء عجیب الاثر می‌باشد. خوردن حشک کردة خایه او که 
با (بوره) و پونه ترتیب داده باشند با سرکه رنج طحال را رفع میکند . 

چون بز چهار ساله را در اول فصل انگور که تازه میخواهد رنگ بگیرد ذبح 
کنند و خون وسط اورا که مقداری از اولش رها کرده, جیزی از عرش گذاشته 
باشتد در ظرف سنگی گرفته بعد از بسته شدن برروی کاه یا غربال در سایه 
شک کنند و بتدریج در دو سه روز هر بار تاشتی بخورند دزررسشتن شنگ 
کلیه و مثانه بیمانند میباشد. 

بستن پوست گرم سر بزغاله که تازه ذیح کرده باشند بر سر بیمار سرسامی 
رفم رن سرسام و علاح احتلاط و کندی ذهن میکند. 

ضماد مغز سرا و دارای رطوبت قوی و ملین دماغ و اعضاء سخت شده 


۷۳۴ طهران قدیم 


قاتا خرس 
گوشت بز موافق گرم مزاجها و مضر سوداوی‌ها و کشک او بفایت مضر و 
۳۳ 2۹ ۲ رت 8 
مصاح آن بادام و نارکیل و خرما و میوه‌ها و ترشیها میباشد. 


بلدرچین - کرک 


علاج آمراض: امور مجامعت. باء ومنی؛ صرع: سم» لک 
چشم » لک وبیس» خال پوست. کندی زبان 
با طبیعت گرم و حشک, مفید حال سرد مزاجها و بلغمی‌ها. 
بلدرجین با غذائیت زیاد و جاق کننده و باز کننده بول بسته و ریزاننده 
سنگ کلیه اما باعث رقت قلب مخصوصاً دل او محرک و مهیج باء و میل 
جماع زنان وپختة اوبهتر از کباب کرده آن و زیاد خوردنش مورث صداع و 
کزاز و مصلحش روغن کنجد و بادام وسایر روغنها و آب آنار میباشد. 
گذاشتن آزهم گشود؛ او بر محل گزیدگی جذب سم او پکند. 
خوردن زهرة او با عسل هر روز بقدر حبه‌ ای در رفم و علاج صرع بی‌نظیر 
اقت هی اه کی لش رک 
جکاندن خون او در گوشی رفع درد و الم کیش میکند. 


جکاندن خون او در چشم جلا دهندة آن و رفم سفیدی و آثار لک جشم 


مالیدن رک حل کرده او در آب بر بدد رفم لک‌وپیس و خالهای سیاه و 


خوراندن بیضة او بر طفل باعث رفع کندی و باز شدن زبان او میکنده بخور 


۲ مج ۲ 
پر او رافع هر گونه تب میباشد. 


خواص خوراکیها ۱۳۵ 


گفته اند خوردن پخت؛ یکمیدد او بتمامی که چیزی از او باقی نماند علاح 
گزیدگی سگ هار ي‌کند. 


بلوط 


معالج امراض: زخم زوده» خون‌دماغ؛ اسهال کهنه» زخم 
روده خفقاد» حیض. رحم؛ غثیال» سیلان منی؛ جماع: 
دوست... تقطیر بول 
با طبیعت گرم و خشک و قابضء مفید حال سرد مزاجها. 
خوردن بلوط اسهال کهنه و آب ریزش و خود‌ریزی بیستی و زخم روده و 
سلسل البول (بول بی اشتیار) و تقطیر بول (جکه حکه آمدن ادرار) و زخم روده و 
حفقان (قلب گرفتگی) و غنیان را مفید میباشد. چون بلوط را با پیه خوک کوبیده 
بصورت ضماد بگذارند ورم‌های بلفمی و سوخته و زعم و جوش و جراحات بدن 
اشخاص سرد مزاج را رفع میکند و جون همین کوییده را زن در پارجة نازک 
بخود بردارد مانع حونر بزی او میشود. جمیع درحت بلوط بغیر از دانهٌ او سرد و 
پیس است و نشستن در اب حوشانده ريشه او باعث بند آمدت خون زیاد حیض 
شده. امراض رحمی را نفع میدهد. گذاشتن برگ کوییده تازه او بر جراحت 
مانع وسعت حراحت شده و آنرا درمان کرده بهم میاورد. 
اکن سوخته بلوط جلا دهندٌ دندان و پاشیدن آن بروی زخم‌های 
خبیث مانند آ کله (حوره) و جذام سب بهبود آن میگردد. چون بلوط را با نصف 
وزن خود کندر و روغن زیتون کوبیده حب ها ساخته روزی دو سه حب بخوردن 
آن مداومت دهند بول دائمی بی اعتیار و بول در بستر و سیلان منی (بی اعتیار 
آمدن متی) و احتلام را رفم میکند. ۱ 


۲۳۶ طهران قدیم 


آب جوب او که موقم سوزاندن از آن بجکد بهترین حضاب ابرو بوده آنرا 
تقویت و رنگ میکند. سائید؛ پوست تازک روی دانه بلوط جمم کندة قری 
حراحات و بند اورنده حون و رطوبات زخمها میباشد و جود با آپ بخورند بهبود 
دهنده و جمع کننده زعمهای معده و روده و اندرون و احشاء میباشد. ضماد 
سائیده پوست روی بلوط که با آب حمیر کرده بگذارند ورم بیضه و امراض فتق 
را بهبود میدهد. 

خوردن روزی سه جهار دانه شاه بلوط با شربت سیب و به و شراب بدن را 
فربه و پوست را صاف وروشن و کله ومثانه را تقویت و قوه باء و میل جماع را 
زیاد و بدن را نیرومند و اثرات زهر و سموم را رفع میکند. 

پختن پوست درخت بلوط وبر سربستن که شب بسته صبح با (گل سرشور) 
بشویند مورا سیاه و ریشه آنرا محکم و از ريزش آن جلوگیری میکند. 

خوردن زیاد آن مضر حلق و سینه و رافع ضرر او شکر و سکنجبین میباشد. 


معالج امراض: عطش. فشارخوت» قلب گرفنگی» سینه‌درد و 
زکام» تب ها سموم؛ خشکی بینی» دمل مفاصلء اعصاب و 
عضلات 


با طبیعت سرد و تر مفید حال گرم مزاجها. 

خوردن گل بتفشه که آنرا جوشانده صاف کنند و با شکر قوام آورده قاشق 
قاشق بتدریج بخورند, مسهلی است برای صفرائی مزاجها و مسکن عطش و فرو 
نشاننده حدت و فشارخون و بهبود دهنده هر رنج و مرض که از گرمی و حرارت 
بوده باشد و دوای خفقان (قلب گرفتگی) وغش ونرم کننده وربها وپاک 


خواص خوراکیها ۲۳ 


کننده حوشها و تک سردرد و تزله و سبته درد وکام ومعالج آنچه ار این قبیل 
نوده باشد . 

خوردن ۲ تا » مشقال از سائیدة گل بدفشه در روز تا جند روز اسهال صفرائی 
و لیزا به معده را رفع و خوردن همین مقدار آن با شیر حشت و شک در این 

خوردن گل بتفشة سائیده با کل فند (کل سرخ سائیده که با کلاب مالیده 
باشند) که حب کرده باشند» در روز سه حب تبهای ناشناخته را رفع و خوردن 
رو م2 ۰ ۰ ی ِ ۰ ۳-2 ۷ ۰ 
تاره گل سرخ به اندازه مشتی » زهر هر گزنده و سمیت هر غذای مسموم را رفع 
نماید. 

جکاندن آب او که فشرده پا حوشان.ه صاف کرده باشند در بینی خشکی 
بینی را رفع و مالیدن آن بر پوست سیب نرمی و لطافت پوست شده و ضماد يختةٌ 

عم 

او که بر پیشانی و جلوسر ببندند سردردهای .گرم که از حرارت یا از سوزش 
فان بهمرسیده ناد را ات و وهای گرم را ترم و گذاردن آن بر مقعد شقاق 
(ترک) آنرا بهبود میبخشد. 

دادن آب جوشانده برگ بتفشه به اطفال باعث بجا رفتن مقعد آنان که بیرون 
امه اد ات اس 

عم جر رش 2 

ضماد برگ پِختهٌ او جهت تحلیل ورمهای کُرم و دمل و التهاب و ناراحتی 
معده ورنج جشم و جوش وورم مقمد ودر نرم کردن اعصاب خشک شده وه 
مفاصل و حفظ سلامت و زیبائی ناخن بی‌مانند مپاشد. 

نوشیدن نیم استکان از آب برگ جوشانده؛ُ بتفشه در حمام بعد از عرق کردن 
تنگ نفی را رفع وضماد حرم آن بر سینه اطفال جهت مرفه بغایت مور و 
حکاندن آب آن با قطره حکان در اهلیل جهت سوزش بول و حرارت مثانه محرب 

۲ و ۴ ۳ ۳-۳ 
وشتن سر با آن درد سر گرم را مفید و بیخوابی را برطرف گرداند. 


مالیدن روغن بنفشه که گل بتفشه را کوبیده در روغن کنحد ریخته بعد از 


۲۳۸ طهران ندیم 


چند روز مالیده صاف کتند و بفشه را تجدید کنند تا روغن رنگ بگیرد» بر 
ناف سرفه را قطع میسازد. 

کویید؛ اسفنج و پیه که با روغن بنفشه مالیده ضماد ساخته بر مقعد گذارند 
حهت خواب کردن حواب زده و بیمار و بیخواب بیعدیل میباشد, استفاده زیاد از 
بنفشه مورت ضعف قلب و باعث تقل‌معده وغشیان و التهاب و مصلحش نبات و 


۰ 7 ۳ 
اب بات شیر ین و خحوردب اند کی مغز گُردو میباشد. 


بسح یوش 


علاج امراض: معده. قلب و دساغ اعضاء و اعصاب. شهوت 
و جماع؛ ومواس و خیالات کسالت و ببحوصلگی 

میوه‌ای شیرین معروف با نام دیگر سفرجل» با طبیعت به اعتدال‌تره مفید حال 
حشک مزاحها, 

خوردن به یا بهی تقویت معده و دل و دماغ کرده باعت نشاط میشود. به, باز 
کننده و روان کننده بول و باعث سرور و نشاط روح حیوان و نقسانی میباشد. 

فالتفت ایام تن گرم استعمال کتند رفم هیحان اعضا و اعصاب 
مي‌کند. به ترش طبیعتش سرد و خشک و در تقویت معده قویتر از شیرین آن 
میباشد وجرم هر دو قابض طبع و بعد آزغذا باعث بستگی مزاج گرم ميشود. 
بونیدن افسام به, مفرج و مقوی قوتهای روح حیوانی و نفسانی یمنی باء و شهوت 
ومیل حماع میباشد. 

خوردن به» مولد خون و رفم وسواس وکسالت و بیحوصلگی میکند. 

خوردد به خفقان و دلگرفتگی را رقم و حفظ جنین از سقوط میکند.. 

خوردن به, باعث انگیختن اشتها و رافع ضعف جگر و معده و فم آن ورافع _ 
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برقان میباشد. 

به» درد سر مزمن را برطرف ورفع آب ریزش چشم و بیتی وبالا آمدن و 
رسیدن بخارات بدماغ میکند. 

خوردن به, رفع بیماری میل گل و نحاک و ذغال خوردن و امثال آن ميکند. 

بهء راقع اسهال و تفنگی و التهاب و ستی و سوزش بول وفی و غقیان و 
درد فم معده که از ریختن مواد گرم اش اه را شا 

با خوردن به» عرق و بدبوتی بدن رفع میشود. 

اشامیدن آب و شربت به, بند آورنده عونریزی‌های داخلی و جرم و آب بدون 
شیرین و نجوشیده آن در روانی شکم و احوال اسهالی باعث بند آمدن آن و رافع 
اینگونه مضار میباشد. 

جرم و ثقل او تسیت به آب اوبا اذیت و رافع ضررش مربا ساختن آن 
مخصوصا با عسل میباشد. 

چکاندن و رساندن آب به, به احلیل و فرج رفع سوزش بول و علاج حراحات 
مجاری آن میکند و در اين مورد بغایت صاحب اثر میباشد. 

چون به را در زیر آتش کنند بدحوی که رنگش تیره شود و از آن بخورند قطع 
اسهال مزمن گرم مزاجها میکند, و هر گاه داخل آنرا خالی کرده در آن 
(جوز بوا) ریخته بپزند, معالج اسهال سرد مزاجها میباشد. 

خوردن آب به بتنهائی و نپخته او حاصه جرم آن مضر احشاء و معده‌های 
ضعیف و خشونت آور و مجروح کننده و مورث رعشه و سرفه و درد شکم سخت 
(قولتج) مگر بصورت مربا درآمده باشد. 

بت الیو بو تج کب و قابض, قاطع قی و اسهال آزارنده و در افعال شبیه 
به شیرین و در مضرت نیز مشترک با آن علاوه بر قبض و آزار زیادتر در مزاحهای 
ضعیف و رب هر دو بی‌ضررتر و اصلح آنکه کم بنیه‌ها و صاحیال معده‌ها و 
امعاء ضعیف تاراحت از مربا و آب جوشانده با شکر و شربت آث استفاده بکنند. 


۲۴۰ طهران قدیم 


شکفة تازه به در طیعت معتدل و قابض, مسکن درد سر و غلیان حرارت و 
مقوی دماغ ما اک ی یبا در عنام 

مربای شکوف؛ٌ به, مقوی احشاء (اندرون - معده اعم از روده و دستگاه 
گوارش) و دل (قلب) و دماغ و فکر و سینه بوده رفع خفقات (قلب گرفتگی) 
گرم میکند. 

ضماد شکوفه و جرم و برگ او که کوییده بر عضو ببندند جلوگیری از پر کنده 
شدن فضول و چرک و فساد و ورم جراحت باطراف آن میکند. 

گذاشتن همین ضماد یمنی کوییده به با برگ و شکوفه او بر پشت چشم 
ورم آنرا فرو مینشاند. 

ضماد این کوبیده بر اعضا و جراحت باعث جمم شدن و بهم آمدن آن 

سائیده کرک روی به که بگیرند و خشک کنند و بسایند بسیار قابض و 
پاشیدنش بر روی زحمء بسرصت باعث بند آوردن خون جاری آن میگردد و 
خوردن آن بسیار مضر حلق وریه میباشد در این دستور که در هر جهت باید به, 
ر پاک کرده از کرک بخورند. 

خحا کستر شاخه های نارک درخت به و برگهای تازه روشیده او در همه افعال 
بهتر از توتیا و جون کاملاً غبار مانند و عاری از هر کثافت و زائده باشده افشاندن 
مختصری از آن در جشم خارش و سوزش و آب‌ریزش و ناراحتی‌های چشم را رقع 

(روغن به) که آب پخته و صاف کرده او را با ربع آن روغن زیتون 
تفا نش با ات تمام شده روغن بماند. مفید معالح و حارش و جرب (سودای) 
آب‌دار و مالیدنش بر سر رفع شوره و سیوسه و دانه و حراحت سر میکند. 

گرداندن همین روغن در دهان رفع زحم و جوش و درد دهان و زبان مکند. 
مالیدن روغن به. بر سر رافع دوار و سرگیجه و صدای سر میباشد. 
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تنقیه این روغن در رحسم رفع و سوزش رحم و بول و مالیدنش بر تن جلوگیری 
از ریزش عرق میکند. 

نوشیدد روغن تج خونر یی داخلی و رفع صداع و درد مر گرم و علاج 
ورم حگر و اسهال کهنه و پیچش مزمن و زخم روده و سم حشرات و پشة درحت 
صنوير میکند . 

امالة روغن به, نیز دارای همین اثرات و معالج اسهال و دل‌پیجه و سردرد و 
غش و زخم روده و ماتند آن میباشد. 

به دانه با طبیعت سرد و تر» و لعاب او که قاشقی از آن در استکان آب 
نیمگرم ريخته پس از ساعتی بتدریج نیم جرعه‌ای بنوشند رفع سرفةٌ گرم و زحم 
سینه و مری و خشونت و حشکی و ناراحتی حلق و مری میکند. 

خوردن لعاب به دانه حرارت و ناراحتی وسوز وگداز معده و امعاء را برطرف 
و تبهای تند حار را رفع ميکند. 

مکیدن به دانه و فرو بردن لعاب او خشکی و زخم زبان و دهان را علاج 
ميکند. بهترین طریق استفاده از به دانه در امراض سینه و حلق موقم خواب است 
که مشتی از آنرا در دهان گرفته سر ببالین گذارند. 

مالیدن لعاب به دانه بر محل سونعتگی آتش رفم جراحت و تسکین درد آن 
کرده و مالیدنش بر بدن رفع ضرر حرارت وسوختگی آفتاب میکند. 

جویدن به دانه رف کندی دندان میکند. 

خوردن مفز دانه به فربه کننده و نعوظ آور و موافق احوال گرم مزاجها و معالج 
امراض دمتگاه تنفس ایشان و مفید سل و زخم سینه و امعاء و گرفتگی صدا و 
سرفه وخشکی آن میباشد. 

بهترین نوع مصرف به و آب و گوشت و دان؛ او که مترتب ضرری نشود 
آست که با شکر ترتیب یافته باشد. مگر در مکیدن دانة او که بدون شکر نیز 


حایز شمرده شده است:. 


رقف طهران قدیم 


فقذار مرف تفا ما خر ری ات ما و ار دناوت ۷ گرم 
مات 


معالج امراض: قی واسهال. خفقان قلب. دل ودماغ » سدوم 
دندان و لته خونریزی رحمء تب‌ها 

مقصود درخت بید است با خاصیت سرد و خحشک. مفید حال گرم مزاجها و مضر 
آنها که سرد مزاج و بلغمی و رطوبتی میباشند. 

خوردن آب برگ پید که کوبیده دریافت کنند بمقدار قاشقی قطم قی و 
اسهال میکند. ۱ 

خوردن آب برگ بید خفقان قلب را قطع و تقویت معده و فکر و دماغ گرم 
مزاحها میکند. 

خوردن آب برگ بید یا عرق بید با کمی عسل ورم‌های معده و روده را رفم و 
پادزهر سموم حار میباشد. 

مد آنب: بر کنه ید تست او دق کنر 

نشستن در آب جوشانده برگ یا عرق بید قطع خونریزی رحم میکند. 

یاشیدن سائیده برگ بید بر روی زخم سبب بهبود و حمع شدن زعمهای تازة 
افراد گرم طبیعت میشود. 

خوابیدن زیر رت پید موحب تضعیف تب و حوابیدن بر روی برگ بید و 

ریاد خوردن آب یا عرق بید باعث گیر و قبض مزاج و مصلحش ر وغن با داممیباشد. 
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بیدمشک 


علاج امراض: قلب؛ تشنگی» رطوبت وبلغم» خوبریزی» 
خون‌دماغ زگیل وجوش» ورم اعضاء غش و جنون 

با طبیعت گرم و خشک مفید حال سرد مزاجها. 

حوردن عرق بیدمشک و شکر که با آب شربت کرده باشند رفع گرگ 
قلب و حفقان و طیش آن میکند. 

عرق بیدمشک لطیف وباز کننده گیر جگر بوده رفع تشنگی ميکند. 

شریت عرق بیدمشک تقویت معده و اعصاب ضعیف میکند. 

عرق بیدمشک تب های پلغمی و سرد را قطم و جمیم امراض سرد و رطوبتی 
را نفم میدهد. 

پاشیدن حا کستر جوب سوزانده او خون زحم و برید گی را قطع و کشیدن 
غبار کردهُ او در بینی قطع خول‌دماغ و خوردنش قطم خونریزی‌های داخلی 

مالیدن تحا کستر جوب. درخت بیدهشک با سرکه زگیل و جوش و ورم پستان 
و وم اعضاء را تحلیل میبرد. 

آب جوشاندة برگ او سهل بلفم و سود بوده و آشامیدن آن ادرار بسته راباز 
می‌کند. آشامیدن آپ حوشانده او با شکر سفتی طحال را برطرف و غش و 
مالیخولیا و سردرد و ترس را رفع میکند. 

آشامیدن آب جوشاندهة برگ او با شکر تب لرز رارفع و حفگی و ناراحتی 
رحم را دور میسازد. 

میات وی وق فاص تفر را هرق کرد کی قرب و 
ضرر ادویه سمی را رفح میکند. 

شکایلت ات رای کاس ک رگرورم رک و زانیا ک 
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میکند. نوشیدن روزی یکی دو بار شربت بیدمشک با آب و شکر و جند قطره 
گلاب امراض قلبی و گرفتگی آن و ترس وخش و دلهره و اضطراب و وحشت و 
بیحوصلگی وسستی و عصیانیت را رفع ميکند. 

صمم بیدمشک که مانند غبار سائیده گردی در چشم کنند تقویت نور جشم 
نموده باعث حلای آن میشود. 

خوردن سائید؛ کل بیدمشک رافع اسهال سرد میباشد. 

نشستن در جوشاند؛ آب پختة او رافع سستی و فساد و ضعف اعضاء و اندام 
میباشد. 

رفم ضرر خوردن پیدمشک را گلاب وشکر ميکند, 


راحه 


‌ 


معالج امراض: بواسیره خشکی. سرفه وسینه؛ شقاق لاغری؛ 
شکستگی. دلپیجه و اسهال. معده. ضعف دماغ خنازیر 

مراد پاچة گوسفند است با حاصیت ژلاتینی» لزج و دیرهضم اما پس از هضم 
تولید حون پاک رقیق کرده جهت بیماران و ناقهین و مبتلایان به بواسیر بهترین 
که 

پاچه سودای سوخته یعنی حشکی زیاده از حد را مفید و سرفه و حشکی حلق 
و سینه و شقاق (ترک) لب و زبان و گرفتگی صدا و سرفة خشک وسل ودق و 
خون‌ریزی و شاش‌بند و لاغری زیاد وزخم وشکستگی استسخوان را درمان 
یرال 

خوردن یاحه با صمع عربی دل‌ییحه و اسهال درددار را مفید و لیزا به معده و 
مواد گرم را رفع و دفع مضرت دواهای حار و تند و مشروبات الکلی میکند. آب 
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پاچه سرفةٌ گرم را رقع و مزاج را نرم وطبیعت خشک را ملین و امالاٌ اب پاچه 
درد روده و اسهال هیضه ای (اجابت کم کم زود زود) گیردار را رفع و محرب و 
جکاندن آب پاجه در بینی جهت خشکی وضعف دماغ مور و خوردن و مالیدن 
آب پاچه بر خنازیر و ورم‌های مفت معالج و مالیدن روفن مغز قلم پاچه با 
زعفران و(فرفیون) وروغن گل سرخ درد سر و ضربان مفاصل را رقع میکند. 

سوختة استخوان پاچه که سائیده مانند غبار کنند و بر بینی بدمند حون‌دماغ 
را قطع و پاشیدن آن بر روی زخم و جراحت باعث بهم آمدن و بهود جراحت 
میگردد. 

نرم کرده سوختة استخوان که با صبر زرد و آب پاچه مرهم ساخته بمالند 
برای دانه بواسیر مفید و درد آنرا مسکن میباشد. 

زیاد خوردن پاجه موجب درد شکم و قولنج و چاره‌اش خوردن آن با دارچین 
و عسل و چیزهای گرم و پختن آن با کرفس وزیره و دارچین رفع مضرت آن 
میکند. 


پر طیور 


معالح امراض: خودار یزی؛ زخم ها» خونادهاغ 
عبارت از پر پرندگان است که خواص هریک درجایش خواهد آمد و سائيدة 
سوزانده هر قسم پر طیور جهت التیام زخم ها و جراحات چه غیر عمونی و چه پلید 
سوزاندةٌ پر بسیار نرم کرک (بدبده) در قطم خون جراحتها که بر آنها بپاشند 
دارای اثر فوری میباشد در اینگونه افعال موی سوزاند؛ خرگوش نیز همپاية پر طیور 
مه 
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جون از انتهای پرهای بزرگ طیور آنجه با شاه سفید و سوراخ دار است. 
حدا کرده شوند و خشک کنند و بسوزانند و سائیده در بینی بدمند رعاف 
(خون دماغ) را که از آن مهلک تر نباشد و از هیچ دارو بند نياید بند آورد و در بند 


اوردن سح ونر بزی‌ها همین اثر دارد. 


لسته 


معالج امراض: ضعف بدن» گزیدگی؛ سرف؛ٌ مزمن» ضعف 
قلب. خفقان قلب. برقان» طحال. کلیه 

قوتش اگر دهان او را باز تکنند مدت مدید باقی میماند اما مغز او تا سه ماه بیشتر 
دوام نمیآورد مگر با آغشتنش در آب لیمو (آب لیم جلوگیری از فساد پسته میکند) 
با طبیعت گرم و عشک, مفید حال بلغمی‌ها و سرد مزاجها. 

خوردن پسته باعت فربهی و تعوظ و فوت بدن ميشود. 

پسته ضرر گزید گی هوام و حشرات را رفع و و سدهٌ کید را رفع میکند. 

پسته تولید خون پا کیزه نموده معده و فم معده را قوت میدهد در حدی که 
هيچ‌یک از لبوب باو نمیرسد بشرطی که با پوست نازک کشیده بر روی مغز او 
خورده بشود. 

سته ودک خرف وغشیان و درد شکم وروده و سرفة مزمن را رفع و 
تقویت قلب و دماغ و حافظه و ذهن میکند. 

پسته خفقان قلب وسردی کبد و لاغری کلیه و برقان و رنج طحال را برطرف 
میسازد. 

پوست تازهٌ سبز روی او سرد و شک و بیاندازه مقوی قلب و قابض و اسهال 
وتکی فراع میاوزد: 
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جویدن پوست سبز روی او دندان را قوت بخشیده دهان را خوشبو و رفع 


نشستن در آپ پوست سخت او که بیار حوشانده باشند مقعد پیرون آمده را 


بداخل عیبرد. 
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مالیدن همین آب, عرق زیاد تن را بند میآورد و رفع شیش از بدن میکند. 

زیاد شستن موبا آب يختة پوست و برگ درعت او متع ریزش موو تقویت 
آن میکند. 

روغن پسته غذا را لذیذ و خوشبو و تقویت حافظه و تنقیه دماغ و فکر میکند. 

خوردن روغن پسته با عسبر» وسواس و خیالات و مالب‌خولیا و مواد سودائی را 
دور میسازد. 

پسته مضر گرم مزاجها و باعث سردرد و جوش وخارش بدن ایشاد و رفع 
ضررش را ترشیها و میوه‌های آب‌دار سرد طبیعت میکند. 


۳ 


علاج امراض: سرفه سینه‌درد» زخم دهان: دردهای دست و 
با. تقرس مقعد» ورم 
با طبیعت گرم و خشک وسیاه آن از همه گرمتر» مفید حال سرد مزاجها. 
گذاشتن و بستن پشم سرخ بررروی شری (جوشهای ریز خارش‌دار) علاج آن 
میکند, همحنین سوزاندن و مالیدن او با سرکه همین اثر دارد. 
چول پشم را در شراب گرم‌تر کرده ببندند رفع ورم وسختی و صلابت عصو 
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میکند. گذاشتن به همین صورت پشم بر بریده حون آنرا بند میآورد. 

گذاشتن بشم گرم که کلفت و ضخیم بگذارند رقم سرفه و نزله و درد سینه 
میکند. جون بر عضومتورم روغن گلسرخ مالیده پشم گرم کرده بگذارند تحلیل 
ورم آن داده بر حراحت سس بهیود زحم دندان سگ هار میدهد و بهمین صورت 
که روغن بسر مالیده پشم ببندند سردرد را رفع میکند. 

پوشیدن لباس پشمی مورث خارش وعشکی و ناراحتی پوست اما نشستن بر 
روی فرش پشم فایده به تقرس و امراض رطربتی پا میکند. 


علاج امراض: قلب گرفنگی» سکر و مستیء فکر و خیال؛ 
وسواس» حکه و خارش: اسهال: خلط سینه 

با طبیعت گرم و حشک؛, مفید حال سرد مزاجها و رطوبتی‌ها. 

خوردن شکوفة پتبه باندازه مشتی سکر ومستی میآورد. 

شربتی که از شکوف؛ پنبه بسازند» بقدر ۱۰۰ گرم او خفقان (قلب گرفتگی) 
و سنگینی ردحم ر رقع میکند. 

خوردن این شربت که شکوفة پنبه را جوشانده, صاف کنند وبا شکر 
جوشانده بقوام آورند فکر و وسواس و خیالات را برطرف و در ابتدای جنون 
تشک انا میات 

کوبيدة شکوفه و برگ پبه با سوزاندة پنبه که با لعابی مانند لعاب کتیرا با 
سریش حمیر کنند و بگذارند تحلیل اورام داده خارش و حکه را رفع و مانم آبله 
زدن سوعتگی میشود. 


آب و برگ پنبه بشرطی که با شربت بدفعات تا دو استکان از آن بتوشند 
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قطم اسهال میکند. 

لباس پنبه بدن را گرم وحمع وپوشیدن لباس پنبه‌دوز, خاصه از پنبه تازه 
تقویت بدن کرده, رعشه و کزاز و فلج را بهبود میسخشد و گذاشتن و بتنش بر 
سینه خلط آنرا پخته درد آثرا سا کت میکند. 

ضماد برگ کوبید؛ او با روفن گل یا زیتون جهت نقرس بیعدیل و نشستن 
در آب پِختة او خفقان (گرفتگی) رحم و بخور او زکام ر رفع میکند. 

گذاشتن پتب سوخته بر جراحات بسرعت فطم خون آن ميکند. 

توت شاعة پسة را در وشن کذاغته مسر دیکرش ترا مسیزانند آب :در کوفن 
رفته را جذب میکند. 

گذاشتن پبة پوسید؛ کهنه گوشت مرد؛ُ زخمها را جمع میکند. 

ضماد جمیع احزاء پنبه از شکوفه و برگ و پنبه و شاه محلل و حذب خون 
از عمق بظاهر جلد میکند. 

خوردن مفز پنبه دأئه با سکنجبین در گرم مزاجها وبا دارچین در سرد مزاجها 
بغایت نعوظ اور میباشد. 

روغن تسخم پتبه فربهی‌آور و نموظ اور و مُلطّف و جلا دهنده و رافع سرفه و 
درد روده و مالیدنش بر اعضا در امراض اعضا و اندام که از سردی باشد بیعدیل 
میباشد. مقدار حوراک از شكوفةٌ پنبه تا سه جهار مثقال و از دانه اش تا دو مثقال 
میباشد. 


علاح امراض؛ لک وبیس. دمل» خارش تن وفرج» نب دق» 
سوداء وسواس و خیالات 
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با طبیعت سرد و تر مفید گرم مزاجها و مضر آنان که مزاج رطوبتی داشته باشند. 

خوردن پنیر بی‌نمک کلیه و مثانه را قوت داده لینت ملایم مزاج آورده مولد 
حون پا ک میشود. 

پنیر دیر هضم وپس از هضم شدلد مسانندهٌ خاصیت ود به اعضاء و محرک 
معده و روده میباشد. 

حوردن پثیر با مفز گردو و پونه بغایت نافع و چاق کننده و باعث نرمی پوست 

جون پنیر را پخته بفشرند و کباب کنند و بخورند اسهال را بند آورده و 
گذاشتن آن بر اعضای مجروح مانع ورم میشود. 

پتیر بی‌نمک جلوگیری از تحریک اشتها کرده و هضم نشده یعتی بالای 
غذای نگذشته خوردن: آن باعث ثقل وتاریکی جشم و قولنج (دل‌درد شدید) 
میشود ورفع ضرر آثرا نعناع و پونه و گردو میکند. 

پنیر نمک زده گرم و خشک که بلغم را رفع و اشتها را تحریک و تقویت 
روده نموده رطوبات معده را جمع میکند . 

ضماد پنیر شور با عسل که پنیر را با عسل کوبیده ترم کنتد و بگذارند سر 
دم زا با وش هایس رکی .وا با که گذاشتن ان با توشتادر که و سین 
پوست را سود میدهد. 

پنیر شور باعث عطش و مولد خلط آزارنده وباعث خارش تن و فرح و مقعد 
گرم مزاجها و صاحبان ثقل معده و بسیار کهنه و متعفن او تقریباً مسموم و خوردن 
ان دارای مضرات بسیار میباشد . 

آب پییر تازه که هنگام زدن از آن اخراج شود بغایت مرطوب و خواب آور و 
جهت تب دق (تبی که از غصه عارض شده باشد) و التهاب معده و نرم کردن 
پوست صورت و بدن وطیعت ورفم سودا و وسواس و خیالات صتراوی مزاجها 
بغایت سودبخش میباشد. 


خواص خوراکیها ۲۵۱ 


پس پنیر بی‌نمک مفید حال گرم مزاجها و با نمک ان سودمند سرد مزاجها و 
در هر دو طایفه رفع ضرر آن با خوردن گردو میباشد. 


پنیرک - یاخیر یاخیری 


علاح امراض: روده و معدف بول» صدا طحال برقا» درد 
پشت؛ ورم» شکستگی 

ها کم وس 

صاف کرده آب حوشانده مشتی از آن که با شکر شیرین کرده بخورند باعث 
لینت طبع و زیادی و حریان بول شده گیر و تقل و بستگی روده و معده را باز 
میکند. بهمین صورت خوردن پنیرک زحم و جوش امماء و اندرود و پیچش و 
اسهال خونی و سوزش مجرأی بول و مثانه و گرفتگی صدا را رف میکند. 

خوردن جوشانده او با شکر درد طحال و یرقان را دفم و رفم سمیت دواهای 
سمی و درد پشت و کلیه میکند. 

چون بدیرک را پخته ضماد کنند ورمهای گرم را به تحنیل آورده چارة 
شکستگی اعضاء ميکند. 

ضماد پخت.؛ او با نمک بر پشت چشم باعث پاک شدن چرک وریم و 
کثافتی که از چشم و گوشه چشم میآید میشود. 

ضماد پخت؛ بی‌نمک او سبب التیام کرد کی زیون تمعن مشود 
ضماد يختة بی‌نمک او با روفن زیتون سوختگی آتش را بهود میدهد. جون 
پنیرک را کوبیده با بول خود بیمار خمیر کرده بر سر او بندند رفم حوش و 
حراحت و نخاله و حوشهای شوره‌دار و پوسته‌دار سر او میکند. 

تخم او سرد و تر وپر لعاب و خوردن کفی از آن با آب طبع را لینت داده 


۳۲ طهران ندیم 


سرفه گرم رخشک را علاج کرده زخم کلیه و مثانه را درمان میکند. 

خوردد تخم ینیرک بصورت مذ کور گرفتگی صدارا رفع و تقویت امعاء و 
معده و رفم ناراحتی داروهای گرم مزاج میکند. 

خوردن تخم پنیرک گزیدن رتیل را بهبود بخشيده, رفع نزله (سرفه و سینه‌درد 
بعد از زکام) و زکام میکند. 

امالة جوشاند؛ پنیرک معالح سوزش امعاء و رحم و مقصد میباشد. امالهة 
جوشانده پثیرک با عسل بهبود درد جگر میدهد. 

ضماد پنیرک بر ورمهای گرم باعث نرم شدن و از میان رفتن آن ميشود. زیاد 
خوردن آب او مضر معده‌های ضعیف و رفع ضررش را رب میوه‌ها و آب میوه و 
حوردنی های گرم مزاج ميکند. 


پنیر مایه 


معالح امراض: خول‌دماغ اسهال» خونریزی معده. درد شکم. 
پرست 

کلاً طبیمت پنیر ماي هر حیوان گرم و حشک در حد قوی است. خوردن پنیر مایه 
هر روان را بند آورده, مانند اسهال و خون بینی و خون‌ریزی معده و روده و 
خود‌ریزی زناد و حیض زیاد را جلوگیری میکند. خوردل پنیر مایه تین و 
بیرخت و درد شکم و روده را رفم و با سرکه خون منجمد در معده را به 
تحلیل میاورد. 

خوردن پنیر مایه بقدر یک نخود که جندی مداومت دهند باعث جاقی و 


اطاقفت پوست میشود . 


خواص خوراکیها ۵۳ 


بوست 


معالج امراض: شکتتعی 4 درد وورم اعضاء» زهر و یش 
گزنده» خشکی و خارش» سرسام» زخم سرطاناه تب‌ها 
ٍ ۳ ی 
غرض حلد حیوانات است و سردی و گرمی هر پوست مربوط به طبیعت گوشت 
او مب‌اشد. 
پیجیدن عضوشکسته و صدمه دیده وضربه رسیده با پیست گرم تازه ذبح 
و 1 2 0 ۳ 1 2 2 ۰ 
کرده گوسمند و بر خاصه نر آن در تسکین درد و فرو نشاندن وم و حوش دادن 
آن بغایت مور میباشد. 
ت و ۰ و ۰ 0 2 ۳ 
همچنین بستن پوست گرم بز و گوسفند نر بر محل ورم سرد ورم آترا فرو 
نشانیده و حذپ زهر مار و افعی و مثل آن ميکند. 
م2 و م2 7 2 7 5 ۰ ۲ ۰ 
بستن پوست کرم گوسفند بر زخمهای خبیث کثیف باعث بهبود و رافع 
حارش و ناراحتی آن ميشود. 
ِ ۳ 
سوختگی از اتش را سلامت بخشیده, خشکی پوست را رفع میکند . 
سك ‌ ۰ ۹ مج 
بستن پوست سر بزغاله پر سر صاحب سرسام باعث مداوای سرسام می‌گردد. 
صماد سوزانده بوست اسب آبی با خحمیر نان سه روز متوالی بر حراحت 
سرطالن در بهیود او محرب میباشد. 
پوشیدن پوست فیل تبهانی سرد و تب سرد مزاجها را رفع میکند. پوشیدن 
پوست شفال حهت بهبود رم #9 هار و منم تس شک کرت از اب «از 
ارات هرک هار اننت گس گریلم از اب معا رد0‌کد: 
ی ۳ 4 ۳ 
مالیدن خا کستر سوزاندهٌ پوست حوحه‌تیغی وروغن زیون حهت حلوگری از 
ریزش موی سر سودبخش میباشد. 
مالیدن خاکستر سوزانده پوس افعی و روغن زیتون رفع شوره سر و پوسته 


۷۵۴ طهران قدیم 


بوسته شدن د ست و صورت میکند . 


دونه 


علاج امراض: طفل مردةٌ در شکم. حیض سینه و معدهء 
گزید گی برقان» باد. استسقاء قی وغثیان؛ درد والی 
بدرنگی پوست» خارش 
با طبیعت گرم و خحشک, مفید حال سرد مزاجها. 
پونه بمایت لطیف و خوردنش عرق و حیض را باز مي‌کند. 
پونه مسهل سوداوی (خشک) مزاجها بوده, سینه و معده را از کشافات و 
قضول یاک میسازد. 
پونه قاتل جنین و در عوض تریاق (بهترین علاج) گزیدن جانوران می‌باشد. 
پونه بادها را شکسته استسقا و یرقان را رفع مي‌کند. 
خوردن و برداشتن پونه مشیمه مرده و زنده را احراج میکند. 
پونه سکسکه و اروغ وقی وغنیان را برطرف میسازد. 
خوردن پونه مفید کزاز و سوزش معده و غش و التهاب میباشد. 
ضماد کوبیده پرنه حشک که نرم کرده آنرا خیسانده بمالند» باعث سرحی 
پوست میشود و گذاشتنش بر محل طحال و جذام رافع درد و الم آن و همچنین 
رأفع اثار سیاهی جلد میباشد. 
برداشتن پونه, که زن کوبیده در پارحه بخود رن اسقاط حنین میکند. 
دق و شتگوی یاو از دا سای وهی وست کی و ناراحتی وحم سرد 
مزاجها را برطرف میسازد. 
مسواک کردن با سوزاند؛ خشک او تقویت لثه و بن دندان میکند. مضر 


خواص خوراکیها ۲۵۵ 


امعاء (روده) گرم مزاجها و مصلحش کتیراء منز خیار, لیموشیرین و کدو 
میباشد. ۱ 
دار شوزا کا ازبازه اویکن در شاخه وازنشعک او تنل هعان ۷/۸ گرم 


است , 


پیاز 
معالج امراض: معده. بو و حیضء شهوت و غضب. سموم: 
اخلاط لزج برقان» طحال» هضم؛ جوش و کورک؛ 
آب ریزش چشم 
با طبیعت گرم و خشک, مفید حال سرد مزاجها. 
خوردن پیاز که با گوشت چرب پخته باشند شهوت وغضب را قوت داده گیر 
و اشکالات معده را رفع و بول و حیض بسته را باز می‌کند. 
خوردن ییاز در هواهای سمی فاسدء رفع سمیت وخرابی و بیماری هوا و 
اصلاح آب غیر تمیز میکند. 
پیاز پخته دارای غذائیت زیاد بوده و لینت عراج میآورد. 
پختهة پیاز با جربی سینه و شش را از احلاط لزج پاک میکند. 
پیاز ترش که در سرکه نگاهداشته یا در سرکه پخته باشند مفید مرض يرقان و 
طحال و باعث تحریک اشتها و قوت هاضمه میشود. 
پیاز توش قی و غتیان صفرائی و بلغمی را جلوگیری و به تدهائی نیز مانع 
غتیان و بهم نحورد گی حالتی که از دواهای تهوع آور بهم رسیده باشد ميشود. 
پیاز دافع سموم و آب پباز رفعم ضرر نیش سگ دیوانه (هار ) خصوصاً که در 
عرض سه روز متوالی قاشق قاشق باو بنوشانند میکند. 


۷۵۶ طهران قدیم 


چکاندن آب پیاز در چشم آب ریزش و خارش و جوش و کورک چشم را 
رقم و جکاندن آن در ابتدای آب ریزش چشم جلوگیری از فوت مرض ميکند. 

چکاندن آب پیاز وعسل در چشم سفیدی و لک چشم را پااک میکند. 

جکاندن آب پیاز در بینی آنرا از کشافات پاک و پوئیدن پیاز اصلاح 
استشمام هوای آلوده و وبائی میکند. 

چکاندن آب پیاز در گوش کت کی انا از کوش را رفع و چرک و 
کثافات داعل آنرا پاک میکند. 

ضماد پیاز که کوبیده بر گوش گذارند رافع مضرات گوش و باد و طنین و 
سنگیدی آن بوده و جون بر محل خول مرده ضماد کتند خون فاسد را از داخل 
جذب وپاک میکند. 

مالیدن آب پیاز بصورت, سبب حلای پوست و نیکوئی رنگ رخسار ميشود. 
ضماد پیاز همراه سوزاند؛ موی آدمی بر جای زعم سگ هار باعث بهبود جراحت 
آن شده و گذاشتن پیاز و انجیر کوبیده درد نیش عقرب و زنبور را بهیود بخشیده, 
ضماد پخته او پر محل متورم؛ ورم آنرا به تحلیل میأورد. 

ضماد پخت؛ پیاز که با زرد تخم مرغ وروغن حمیر کرده بگذارند درد و ورم 
و خارش مقعد را فرو مینشاند و پخت؛ پیاز با روغن کوهان شتر که نرم کرده 
بمالند شقاق (ترک) مقعد و بواسیر و دل‌پیچه و کجی ناخن را درمان میکند. 

آب ییاز و پیه مرغ با روغن مرغ زخم پا را که از کفش بهم رسیده باشد 
۱ سوختة پوست پیاز و موی آدمی و کافور که یباشند زحم خوره (آ کله) را 
محرب میباشد. 

خوردن کوبیده تخم پیاز بمقدار نخودی در روز قوت باء بخشیده میل حماع 
را زیاد میکند. 


۳ ۰ ی 2 ۰ ۶ ۱ ۳ 
خوردن پیاز زیاد جهت گرم مزاجها و صفرائی‌ها مضر و عطش اور و در آنها 


خواص خوراکها 1۵۷ 


حِ 
موحب تشنکی و سردرد ميشود. 
پیاز که خرد کرده اورا پا نیک بشویتد رفع ضرر او میکند و همچتین با 
۰ 3 ۳ ‌ ۳ 31 / مٌ 
سرکه خوردن او کم ضررتر میباشد و اب انار و کاستی رأفع هر گونه ضرر او 


۲ و ِ 
بوده, رفع بوی بد او را حویدن نان سوخته و گردو میکند. 


علاح آمراض: مفاصل. جراحات؛ موریختگی؛ نورچشم» 
زبری وخراش 

پیه تازه گرم وتر و کهنة آن گرم و عشک و لطیفتر و خاصیت پیه هر حیوان در 
طی آن ذکر ميشود. 

پیه بز در نرم کردن و پزندگی و نرم کردن اورام وسخت شده‌ها پر فایده و 
بهترین پیه در بهبود جراحات و در داخل مرهمها کردن» پیه حوک میباشد. 

مالیدن پیه گردة بر ماده وپیه خرس رفع داء اشعلب (محل موریخته) و پیه 
مغ رفع خشکی و خشونت زبان و ورم رحم ميکند. 

يختن برنج با پیه بز زهم مثانه و جکاندن پیه ماهی که در آفتاب ذوب شده 
باشد با عسل تقویست نور جشم ومالیدن یه کرکس و طیور وحشی درمان درد 
مفاصل میکند. 

دستور نگاهداشتن پیه آنست که آنرا از پرده و کتافات یاک کرده در آفتاب 
يا نزدیک آتش با قدری (سُعد) که کوفته در آن دانحل کنند همراه سازند یا با 
شرا یخی شا 

زیاد خوردن پیه باعث زبری و خراش معده و مصلحش در گرم مزاجها 


سکنجبین و در سرد مزاجها زنحبیل و نمک میباشد. 


۳۵۸ طهران قدیم 
۳۹ 2 
علاح امراض: ضعف ولاغری» خشکم وخ خشولت » سوزش 
بول: حلق ومری» ضعف مقاریت» زخم و جراحات 
2 ۳ ۰ ِ» كِ 
با طبیعت گرم و تر مفید حال سرد مزاجها و حشک مزاج ها. 
خوردن تخم کنگر پدن را فربه و گر ضعیف را تقویت و کلیه را چاق و 
نیرومند و رفع خشکی و خشونت مزاج میکند. 
۰ مس ۰ جح ص ۳ ۳ 
خوردن تخم کنگر خشکی وزبری سینه را رفع وسرفه را ساکن و سوزش 
بول را رفع کیان افیف تیاه ان ساعی کرو هه سوه و فستکاه کوارهه 
شده مضر مری و حلق میباشد, رافع ضرر و مصلحش سکنجبین و پختن ان با 
چاشنی سرکه و قند میباشد. خوردن خود کنگر باز کنندة بول و بند آورندٌ طیع و 
باعث تعوظ و اصلاح کلیه و محرک جماع و رافع باد و هاضم غذا و بهود دهنده 
جراحات شش وجمع کننده زخم آن میباشد. 
ضماد کنگر که پخته کوبیده بگذارند باعث روئیدلن موی ريخته که حای آن 
رم ای وه یی تا اش یو فتاه وه از وتف کی: ان 
بیمانند میباشد. چون کنگر را پخته صاف کنند وبا یک سوم آن موم و روغن 
کنجد مخلوط کرده بحوثانند تا اب تمام شود و بسالند ورم های سفت را فرو 
نشانیده» برص و لک و پیس و خارش را معالج میباشد. 


نخم مرخ 
معالج امراض : شهوت وباءء جراحات. معده و روده مثانه. 
خونربزی داخلی» زکام وسینه‌دردء ضعف. اسهال مقعد و 
بواسیر» لک و بدرنگی یوست 
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در مجموع با طبیعت معتدل, در حالیکه آنرا با زرده و سفیده میل نمایند, 

تخم‌مرغ مقوی دل و بدن و مفید خراشید گی و جراحت اندک معده و روده و 
مثانه و خون‌ریزی داخلی و مانم ریزش رطویت گرم زکام یه سیته و مصلح سینه و 
مقوی آن که خون از او دفع شده و ضعفیکه از خون گرفتن باو رسیده باشد. 

تخم‌مرغ موافق مزاج سوداوی مزاج ها و در صورت پختن آن با سرکه بند 
آورنده طبع و مانع ریختن مواد فاسد و لیزابه بمعده و خوردن تخم‌مرغ با سماق و 
مویز جهت اسهال دردناک و با ترتيزک و نمک مقوی باء و محرک شهوت و با 
سائیده‌ی اهلیل شک کرد؛ گاووپنیر ماية شتر جهت تقویت باء بینظیر میباشد. 

خوردلن تخم مرع خام زهر مار را خنثی میسازد . 

خوردن تخم مرخ خام سوزش مثانه را رطرف و صدای گرفته را باز میکند. 

تخم هرغ نیم بند دارای عذات کامل و حهت اطفال قانم متام شیر مادر 
میباشد. 

حوردن تخم مرغ نیم بند با مقداری نخودی کندر مقوی پشت و شهوت و مفید 
سرفه و با تخم کتان مفید تنگ نفس وبا نمک و کندر و انزروت حاق میکند. 

ضماد تخم‌مرغ با روغن گل سرخ یا بادام و سائیدة بابونه ورم چشم و ورم 
نشیمنگاه وفرج را فرو میتشاند. 

ضماد تخم‌مرغ با موم روغن (موم را که با روغن روی آتش حل کرده 
باشند) ورم اعضاء را نرم و تمام میسازد. 

ضماد يختة تخم‌مرغ که چندان سفت نشده باشد با زعفران و روغن کنحد یا 
بادام که پر مقعذ اندازند ورم و درد و ضربات بواسیر را سودمند میباشد. 

انداعتن همین ضماد بر پشت چشم ضربان چشم را رفع میکند. 

انداختن تخم‌مرغ نرم پخته بر مقعد شقاق را فایده کرده ترک آنرا بهم میاورد. 

خوردد تخم مرغ نیم بند و آرد جوخونریزی بالا و پائین یعنی بینی و سینه و 
شکم و حیض را قطم که 


۷۶۰ طهران قدیم 


ضماد تخم‌مرغ نیم بند بر پشت جشم درد چشم را نافع وجهت جراحت 
مقعد افم و جراحات بدء امشال سود! وسفلیس, سوختگی از آب و آتش و 
آفتاب را سودمند و نافع تاول زدن آن میشود. زدن زرده و سضیده آن بهم و 
مالیدنش بمحل سوختگی نیز دارای همین خاصیت میباشد. 

حکاندن زرده و سفیده زدهٌ تخم‌مرغ با سائیده کندر یا عدس با پوست سائیده 
تخم مرغ در بینی جلوگیری از خونی که از پرده‌های پینی آید میکند. 

اماله زد زرده و سفیدهُ تخم‌مرغ با سائیده‌ی (ناخنک) جهت زخم معده و 
روده و درد آن پر فایده و شیاف آن با روغن بادام که پنبهً طبیعی بان آغشته 
بردارند ضر بان و درد مقعد و فرج را رفع مکند. 

مالیدن زرده وسفید؛ آن با کافور بر پیشانی درد سر گرم را که از حرارت 
باشد فرو مینشاند. 

پوست تخم‌مرغ جلا دهنده و جمم کننده و فاطم عون بینی وحرب و حکه 
(خارش) و مالیدن پوست سائیده آن با مایم او بر صورت پوست صورت را به جلا 
آورده لک‌های بدرنگ آثرا رف میکند. 

دمیدن یوست سوزاندهٌ سائیدهٌ او که مثل غبار شده, در سوزاندن زیاد نسوخته 
سیاه نشده باشد بر بیتی حتی خون‌دماغ هولناک را بند میآورد و تجر به شده‌ی 
بگارنده میباشد . 

سائیده پوست سوخت؛ او که مثل آهک سفید و از نرمی در حد غبار شده باشد 
و چکاندن آن با عسل درچشم جهت پاک کردن سفیدی جشم بفایت 
سریم الا ثر میباشد. 

خوردن پوست سائیده او به وزن نخودی با آب, مهیج باء میباشد. مالیدن 
سائیده پوست او با عسل و سرکه بر ورم باعث تحلیل و فرو رفتن ورم میشود. 

پاشیدن سائیده‌ی پوست تخم‌مرغ بر زخم» حون زخم را بند و جراحت را هر 
چند کهنه و بد شده باشد بهم ماورد. 


خواص خوراکیها ۲۶۱ 


پردة الصاق بر سفید؛ آن را اگر شک کرده بسایند و با خول کبوتر بچه به 
رحم برسانند باز گردانندهُ بکارت میباشد, یعنی تا حد بکر جمع میکند! 

روغن تخم‌مرغ که زردة آنرا در تابة آهنی بر روی آقش تاب داده گرفته 
باشند حهت درد مقعد و بواسیر و درد دندان و رویائیدن موبغایت مور میباشد. 

خوردن زیاد تخم مرغ اشتها را ساقط و هضم را معطل میسازد. 

قاعده نیم بند کردن تخم مرغ سه دقیقه پس از بجوش امدن آب میباشد, 


ترب 


علاح امراض: باد و گازه بدی رنگ رخسار» ریزش مو روده و 
بای رسک رگن رت سک با 
با طبیعت گرم و حشک, مفید حال سرد مزاجها. 
خوردن ترب باعث حریان بول میشود. 
خوردن ترب بعد از غذا هضم طعام کرده و باد و گاز معده را با حدث و 
آروغ دفم میکند. 
برب رنگ رخسار را نیکو کرده مختصری لینت میاورد. 
مداومت در خوردن او موی ريخه را مجدداً مرویاند. 
آشامیدن اب ترب یت کي روده و معده را برطرف میسازد . 
نوشیدن اب ترب فی میآورد. مخصوصاً اگر با عسل بیاشامند. 
پخته ترب سرفةٌ کهنه را علاج و ثقل و سفتی وسنگینی مزاج را لطیف و رم 
وحیض بسته را بار میسازد. 
زیاد خوردنش تولید شپش میکند. 


نی گم ی ۹ 2 
چون بعد از عوردن ترب عقرب بکزد محسوس نمیشود. 


2 طهران قدیم 


ریختن آب ترب در لانه عقرب باعث هلاک او میشود. 

مالیدن آب ترب ببدن مانع گزیدن حشرات ميشود. 

ا هقف ی نوی بر که اند رم که اس ان تیک اسر 
موز صیوضا ‏ ک یام کته اش اش 

آب ساقة و برگ او بقدر دو استکان اخراج زردآب و درمان استسقا (تشنگی 
بی‌مان) میکند. 

جون در داخل ترب روغن له «روغن کنجد که در آب جوشانده برگ 
گل سرخ بجوشانند تا آب آن تسام بشود» ريخته کنار آتش ملایم گرم کنند و 
بجکانند یسرعت علاج درد گوش میکند. 

جود ترپ را سوراخها کرده مقدار ۳ گرم تخم شلفم در آنها جا داده در 
سبوراعها را با خکه‌های شید انسندود کنید و اطرافتن را خمیر گرفته زیر انش 
یپزند و با عسل تناود نمایند بزودی سنگ مثانه را حارج میکند وسه روز باید 
مداومت بد هتد, 

ضماد ترب که کوییده یا پخته بگذارند زحمهای خراب را اصلاح عیکند. 

همین ضماد بر زیر چشم جوش پلک را برطرف میسازد. 

ضماد او با شیلم (تلخه دانه‌هائی تلخ که در گندم‌زار میروید یه 
گفته شده است) که هر دورا با هم بکوبند, بر موضع موریختگی باعث روئیدن 
موی اد میشّود. 

مالیدن همین ضماد جوشهای آبدار را رفع مي‌کند. 

خوردن خوابانده ثرب در سرکه اخلاط غلیظ را بدود ضرر دفع گنای 

تخم ترب شیر و بول بسته را باز میسازد و تحریک باء و تهییج جماع می‌کند. 

خوردن تخم او باعث قی میشود. 

حوردن تخم ترب درد جگر سرد را ساکن ساخته ورم طحال را تحلیل میبرد. 

ضماد کوبیده تخم ترب جهت امراض حلدء از جوش و خارش و غیره 


خواص خوراکیها ۷۶۳ 


سریع الاثر میباشد. 

حوردن ترب با شراب دفع زهر مار شاخدار میکند . 

نیم متقال(۲/۵ گرم) و بعد از طعام با آب هضم طعام میکند. 

خوردن تخم ترب با سکنجبین بغایت پاک کننده کبد میباشد. 

ضماد کوبیده تخم ترب با سرکه غانقرا (زنعم عفونی بدن که در اثر قطع 
شدن یا کوییده شدن در استخوان و اعضاء بهمرسیده باشد) را درمان میکند. 

گذاشتن کویبیده تخم ترب با عسل درد مفاصل را برطرف میسازد. 

مالیدن کوبيدة او با سرکه همراه پنبه لک سیاه پوست را رفع میکند, 

مالیدن روغن ترب که از آب و برگ او هنگام تخم بستن ترتیب دهند «آب 
و برگ او را جوشانده» صاف کنند و در روغن زیتون یا کنجد جندان بحوشانند 
تا آب سصوخته شده روغن بماند» فلج و لقوه و لک وپیس و خشکی پوست 
صورت و جلای بشره و درد و باد گوش را نقع میدهد و پسیار موتر میباشد. 

ریاد خوردن ترب باعث درد روده و شکم و تعقن اخلاط و عضر سر و حلق و 
دندات و مصاح یعنی رأفع ضررش عسل وزیره‌ای که در سرکه حوابانده باشند 

مقدار خوراک از خود ترب تا ۵۰ گرم و از ابش تا ۱۰ گرم و از تخم او تا > 


بحود مباشد . 


ترخول 


علاح امراض: معده و روده: خلط و لیزابه؛ باء؛ سیته؛ بوی 
دهاث 


۰ ی مِِ ۲1 ۰ ۰ 
سبزی خوردن معروف با طبیعت گرم و خشک و دیر هضم مفید حال سرد 


۳۶۴ طهران قد یم 


مزاجها, 

خوردن ترخون باعث جمع شدن معده ق اب فا توف آن مشود 

خوردن ترخوت معده و امعاء را قوت داده, تخدیر ميکند, 

ترحون ذائقه را تفییر داده اشتها را تحریک میکند. 

خوردن و حویدن ترخون دهان را خوشبوساخته. جوش و قلاع آنرا نقع 
مید هد , 

ترخون بادهای دانعل وخارج اعضاء را تحلیل میبرد. 

خوردن ترخون باعث دفع و قلع احلاط لزجه میشود. 

ترخون گیر و سدد را رفع کرده, هوای فاسد و آلوده و وبائی را اصلاح 

صرف زیاد آن خون را صوزانده باء را قطم کرده» سینه را خشک میکند و 
رافم ضررش عسل و کرفس میباشد. 


سره 


علاج امراض: بواسیره درد سینه» قولنج؛ لیزابه رحم» جوش 
وخارش. گزیدگی» درد گوش» خون‌دماغ 
با طبیعت گرم و حشک, مفید حال سرد مزاجها. 
خوردن تره بعد از غذا مانع ترش شدن غذا در معده ميشود. 
تره مزاج را لینت داده حیض و ادرار را باز ميکند. 
تره لطیف کننده و باددار و نصوظ آور و قولنج و گیر و سده جگر را رقم 
تره باز کننده و مقوی کمر و هاضمه ویاک کنندهٌ قصبهٌ ریه و خوردن آبش 


خواص خوراکها ۲۶۵ 


بقدر سه مثقال خوذ بواسیر را رفع میکند. 

خوردن تره با عسل حمیح امراض سرد و رطوبی سینه و با آب عسل (عسل را 
که با دوبرابر ان آب جوشانده به نصف برسانند) هر گونه سم غذائی و حیوانی را 
نافع میباشد. 

خوردن یِختَهٌ تره با جودرد سینه و سرفه را نفع میدهد. 

آپ حوشانده حشک کردهة تره خون بسته را باز میکند. 

۲ ی ۳ ّ ای ۳ .۳ ِ 5 

حورددا ترهُ در سرکه خیسانده (ترشی تره) گیر و سده حکر و طحال و فولتج 
را باز می‌کند. 

فرداشتن کرک حشک کوبيدة او «که زن کوبیده در پارجه بخود برگیرد » 
همراه مازوی کوییده با ارد سنحد رطوبات و لزابةُ رحم را جمع ميکند. 

2 1 ش ا عص ۱ 1 5 1 2 

نشستن در آب جوشانده تره با سرکه و آب نمک رحم را منظم و سنگینی و 
ناراحتی آنرا برطرف میسازد. 

ضماد کوبید؛ ترف تازه يا پخت؛ خشک اورفع گزیدگی هوام و حشرات و مار 
و افعی میکند. 

: ِ چا ۱ ِ ۳2 ۲ 

ضماد تره با سماق و مالیدن او خارش و جوش های سوزنده و زگیل را رفع و 

4 كٍِِ ۳ ۳۹ و ۳۹ ۳ ۳ " ۳ 
با نمک زحمهای بد خبیث را پاک و گذاشتن پخته اش بر مخرج رفع بواسیر 

چکاندن آب تره با روغن گل يا بادام وسرکذ کهته درد گوش و صدای آثرا 
برطرف میسازد . 

باشیدن و دمیدن سائیدهٌ ترٌ خشک و کندر بر روی جراحت و در بینی هنع 
حون زحم و خون‌دماغ عفر 

چون تره را دو بار يخته بفشارند و در آب سرد خیسانده با غذا بخورند رفع نفخ 
و علظت غذا میکند و باعث لت اطعمه میشود. 


۳ 7 اه و ی 7 اه 2 
تره دیر هضم و نفاخ و از پیاز ثقیل‌تر و مفسد لثه و دندان و مفسد مراج گرم و 


۷۶۶ طهران قدیم 


سوزاننده خون در مزاج حار و مورث تاریکی جشم و مصلحش گشنیز و کاسنی 
است و تخم تره مثل خحود او گرم وخشک ودر افعال در بعض امور همانند خود 
او می‌باشد. 

خوردن تخم کوبیده تره با شراب باء را تحریک ميکند. 

خوردن کوییده تخم تره با تخم مورد» قطم خونریزی باطنی کرده؛ سده 
بلغمی را باز و باء و اشتها را تحریک میکند. 

تخم تره و تخم موردء پشت و متانه را قوت داده رافع امراضص سرد میباشد. 

بو دادة تخم تره بتنهائی با ترتيزک, قطع اسهال مزمن و پیچش مبکند و باد و 
گاز روده را دفع میسازد. 

ضماد کوبیدهُ تره کرد کي مار و اقعی را دفع میدهد. 

گذاشتن یا مالیدن تره بر لک ار آنرا رفع میکند مشروط به مداومت. 

مالیدن ترهٌ کویده دردهای سرد بدت را رفع میکند . 

پخور تره بواسیر را مفید و بخور اویا موم و فطرات که هر سه را با هم جوشانده 
دهان پر آن بگیرند مفید درد دندان و اخراج کرم او میباشد. 

چون نره را کوبیده در سرکه بریزند رفع ترشی آن میکند. 

ره کوهی در قطم و گشودن بغایت قویتر از تره بستانی و در باز کردن حیضص 
و گشودن ادرار سریع لا ثرتر و جود او را کوییده در پارجه‌ای زد بخود کیرد 
جنین او را بیرون میآورد. 

خوردن آب ترةُ کوهی باعث اسهال خونی ميشود. 

چون دو نخود تخم تره کوهی را با شکر چند روز بخورند و مداومت کنند رخع 
پواسیر میکند و از حمله ادویه مر و از اسرار حکما میباشد و در گزیدگی هوام 
جرکوا ها شم اه کی دی 

ضماد تخم تره کوهی که کوبیده. خسیر ساخته بمالند رفع برص 
(لک وپیس) وزگیل وزیاد مالیدنش باعث جراحت پوست ميشود. 


خواص خوراکیها ۷۶۷ 


قسمی تره گوهی که دارای. برگی نازک و تندی و تیزی زیادتر میباشد 


لطیف کننده و حهت درد معده و روده و خوشیو کردن دهان قوی‌الا ثر میباشد. 


تره‌تيزک 


علاح امراض: امور جنسی: زخم وجراجات: گر وطعان: 
ترکید گی و خشکی اخن: شهوت ومنی» گیر و نقل 

با طبیعت گرم و حشک موافق سرد مزاجها. 

4 ی ۳ ۳ س وت مر 

خحوردن تره‌تیزک شیر و بول را زیاد کرد گیر وثقل حهُر و طحال را 

۰ 2 
برطرف نموده, سنگ کلیه را ریزانده, تحریک جماع داده منی را زیاد مکند. 

ضماد تره‌تپزک کوییده زحم و حراحات را بهود بخشیده پا ک م‌کند. 

خوردن ناشتا از آن بد بوئی زیر بغل را رفم و ضماد او بتنهائی لک سرخ و 
سفید وبا عسل لک وییس سیاه و سفید را پاک میکند. 

خوردن تره‌تيزک با تخم‌هرغ نیم بند در تحریک باء سرد مزاجها بیمانند 

و ۳ ‌ ۳۳ ۰ ء مم ۰ ۰ ۳ 2 "۹ 

گذاشتن کوبیده تره‌تيزک با رهرة گاو بر نانحن خشکی وترکید گی ناخن را 
برطرف میسازد. 

چون تخم خارخسک را مکرر با آب تره‌تيزک بپرورند (پیوسته آب آنرا تازه 
کردآنل )تشرد نت در گرد عفن قح یک هورگ اتعلنل امباشل: 

چنانجه انار ترش را با آب تره‌تيزک آپیاری کنند انار شیرین پیاورد. 

خوردن زیاد آن باعث سر درد و سبب سده و گیر و ثقل و جمع شدن پوست 
و تاریکی چشم ورفم ضرر آنرا سرکه و کاسنی مکند. 

گرم مزاجها باید ار خوردن آن احتناب ورزیده, از آنجا که کمترین ضرراو 


7 طهران قد بر 


ابتلا ده زکام و نزله بوده که ندال دحار ميشوند, 


تریاک 


معالج آمراض : عفونت» اسهاك زخم معده و روده» سرفه» 
تنگ نفس» زکام ونزله. شهوت و غضب: درد ها 


در طبیعت سرد و خشک. عفید طیع گرم مزاجها. 

یی ها وی و که ره است مایل به روشنی که در آب زود حل شده 
در آتش بسرعت مشتعل گشعه؛ در آفتاب بزودی نرم شده دارای بوی قوی سیار 
بوده باشد . 

ماده‌ای مخدر و قابض و خواب آور و سکن و کشنده. استعمال تریاک مانع 
عفونت اخلاط بدت شده. حهت اسهال و زخم معده و روده وسرفه وتنگ نفس 
هفید میباشد. 

تريا ک زکام و نزله و صداع وغش و مالیخولیا را که از حرارت باشد نافم و 
یرو شنکاو رابت 

تریا ک روح حیوانی مانند شهوت و غضب و اشتها و تمایلات را به تحلیل 
آورده بشرط مداومت و نیز مضر شعور و فهم میگردد, مگر آنکه سردی و خشکی او 
را با خوردنی‌های ضد آن باصلام آورند. 

مالیدن حل کردهُ تریاک زخمها را به هم آورده؛ دردها را تسکین داده 
ورمهای حاره را فرو نشانیده مسکن قوی جمیم اوجاع میباشد. 

مالیدن تریا ک که آنرا با زرد تخم‌مرغ نیخته و با زعفران و آب مالیده 
بصورت مرهم دراورند نقرس حار را سودمتد و اندانعتن آن ببر پشت چشم درد 
چشم را ساکن و با مقدار خود زعفران و مالیدن به موضع طحال جهت درد طحال 


خواص خوراکیها ۱۶۹ 


و مالیدن آن در زعفران و حکاندن دو سه قطره آن در گوش درد گوش را تافع و با 
موم وروغن کنجد که موم را در روغن بر روی آتش حل کنند و تریاک سائیده 
در آن حل کرده بمالند حکه (خارش) بدن و فرج و مقعد را سودمند و مقداری از 
آت در معجون‌ها و مرهم حافظ, قوای آنها و معین فواید آنان میباشد. مقدار 
خوراک آن به نسبت سن از یک ارزن تا نیم عدس و زیاده بر آن مسموم کننده و 
کشنده و اعتیاد بدان ناهموار و احتناب وترک عادت آن بدون دخالت طبیب 


تقریباً غیرممکن و فرک اعتیادش سالمندان عبتلا را عطرنا ک هیباشد, 


نمرهند ی 


علاج امراض: اخلاط سینه. تب وعطش» سوزش و خشکی» 
دل گرفتگی. سستی عضلات. دمل 

با طبیعت سرد و حشک موافق گرم مزاجها. 

خوردن تمرهندی طبع را ینت داده با اثر سهلی نیک جهت صفرا و خلط 
سوحته میاشد. 

خوردن تمرهندی فشار و تغلیان خون را فرو نشانیده عطش و تب های گرم را 
یائین میآورد و در حهت فتار خوت بیمانند می‌باشد. 

حوردن تمرهندی در خحفقان قلب و خارش و سوزش و خحشکی و جوش و بثور 
سرخ رنگ که از حرارت باشد و التهاب گرم مزاجها بی‌مانند میباشد و باعث 
فرح کاه ‏ قلب میشود . 

تمرهندی قوت شهوت و میل جماع را کم میکند. 

جون تمرهندی را پخته کوییده ضماد گذارند عضو و عضله سست خده را 


فوت می‌بخشد . 


فف طهران قدیم 


ضماد تمرهندی با یه و مثل آن سر دمل را باز ميکند. 

ضماد او ورمها و دردهای عضلات را فرو نشانیده تسکین میدهد. 

خوردن آن برای سرد مزاجها زیان‌بخش وزیاد عوردن آن گرم مزاجها را 
باعث قیض طبیعت شده رفع ضررش را کتیرا و حشخاش و لعاب بهداته میکند. 

ساده‌ترین نوع استضاده از او انست که مشتی از آنرامشل چای در قوری دم 
کروه با پاک با فد با خاشتد عاشتی آنی ولا کرد نو ط ری دیگر آن 
اشنم 


تنبا کو 


دانستنیهانی دربارة توتون و تنبا کی شناخت تب و سلامتی؛ 
منافع و مضار 
که توتود سر یب ارهز ی تیار ۵ سیخ میاید با طبیعت گرم و - خشک که 
صاحبان مزاج سرد را کمر آزار هیدهد. 
۳ 1 ثِ م2 5 ۳ 
تنبا کویبس و یبوست آور و باعث تقل و سنگینی مزاج و قلب وتکذرحواس 
گرم مراحها و حشک مزاجها میباشد. ۱ 
تنبا کو عیار سلامت و ناتندرستی و تب و نبودن آن بوده, جه جندانکه اند ک 
۳ ۰ ۳ ۲ 00 ۲ م2 1 ظ 
تبی عارض کسی شده باشد از ان متفور گشته با رفع تب بدان میل ميکند. 
دود کردن تنبا کو در خانه مصلح فساد هوای وبانی و متل آن میباشد. 
ص-_ مر ب‌ 
تنبا کو خشک کننده مفز و گلوو سینه گرم مزاجها و عطش اور و حمم کننده 
2 ۰ 
بوده و سمیت گوشت ماهی را رفع میکند. 
سائیده اورا که به بینی بکشند عطه میآورد. 


رطوبتی مزاحها را پاک کتنده رطوبات بینی بوده و تحریک فکر آنان 


خواص خوراکیها ۲۷ 


دود آن درد دندات سرد مزاحها را تسکین داده ضد عفونی زحم و جراحات 
میباشد. ۱ 

چون خحاکستر تتبا کورا با روفن گل سرخ یا بادام مرهم کرده بمالند 
زحمهای متتشر شده را جمم کرده زعمهای تحارش دار مانند سودا و حرب را بهبود 
بخشیده» مالیدن آت بر رم تازه باعث قطم خونریزی اد میشود. 

خوردن آب فلیان که از اثر کشیدن زرد شده باشد باندازهُ نیم استکان رنج 
ی مدام) سردمزاجها را دور میکند. 

تنبا کو مضر قلب و مغز و اشتها بوده, ادامة آن موجب لاغری و خشکی پوست 


علاج امراض: سردی هزاج؛ اعصاب؛ منی» موی س فلج و 
لقوه جماع» حمل 

غرض یودر شیری کی است که از ريشهة گیاهی شبیه دو بیضهٌ کوجک بدست 
آبده مورد استعمال بستنی سازها میباشد, با طبیعت گرم و تر» عفید حال سرد 
مزاجها. 

خوردن بمقدار فاشق مرباعوری‌ای تعلب با عسل در روز تا جند روز مقوی 
اعصاب و موجب رفم تشنج و یبوست و تقویت نعوظ و منتی میشود. 

مالیدن تعلب با روغن گل سرخ يا روغن کنجد با بادام بر موی سر سبب 
تقریت موی سر و عانع ربختن او ميشود. 

۳ 


خوردن تعلب وشکر یا با عبل رفع فلج و لقوه کرده باعث فربهی و سنگیتی 


۷۷۲ طهران قدیم 


۰ ۳ 2 مم 
وزن بدن و ریختن سنگ کلیه و تحریک میل حماع میکردد. 
عِ 
برداشتن سلب با زعفران و کمی مشک که زن در پارچه بسته بخود برگیرد 
موحب حمل او می‌شود. 


مضر گرم مزاجها و مصلحش سکنجبین میباشد. 


جعفری 


علاح امراض: ادرار وحیضء بای هضم عطش» چشم درد» 
مردرد» جوش و کورک. ضعف باء زکام 

با طبیعت گرم و خشک. مفید حال سرد مرأجها . 

خوردن حعفری غذا را هضم و ادرار و حیض بسته را باز و بادشکن میباشد, 

خوردن جعفری در گرم مزاجها باعث عطش و چشم درد و سردرد و ظهور و 
بروز حوش و کورک و مثل آن میباشد, 

حعفری رفع سم حشرات و بدبونی دهات میکند . 

حعقری باعث تقویت باء و قوت جماع سرد مزاجها میشود. 

بوئیدن کوبیدهُ خشک کرده او رفع خمار میکند. 

بوئیدن جعفری خشک رفع زکام و رطوبات و پرودت دماغ میکند. 

ضماد کوبید؛ او مسکن درد و ورم بواسیر و مالیدن گل و برگ سائید؛ او با 
عسل مفید جراحات خوره (ا کله) وضماد جمیع شاخ و برگ و گل جعفری با 
شراب و روفن بتفشه یا بادام, رفع سم گزیدگی حشرات میکند. 

همچنین مالیدن و عوردن پخته برگ و گل و ساق و ريشه او با شراب و 
رون بادام رفم زهر نش عقرب و حشرات و هوام ميکند. 

جعفری مفید سرفة خشک سرد مزاجها و تخمش در افعال قویتر از خود او 


اوفی 


۰ 5 ۳ ۰ ۳ ۰ 5 ۳ عم 
رافم ضرر زیاد خوردن آن که سردرد و حوش وخارش و مضرات دیگر 
میباشد شراب و آب و عرق کاسنی و ترشی‌ها و آب لیموو دانه‌های سرد طبیعت 


مانند عدس میباشد. 


ی ند 


علاح امراض: پوست. درد جگره زخم امعاء 
نهتر ین آن جگر اردک و مرغ پروار میباشد. . 
زر 2 ۳ ِ ۳ 

خوردن حگر مخصوصا با صمغ عربی تسکین درد جگر داده جراحت آثرا 
بهیود میدهد ., 

مالیدن آب جگر مرغ و ارد ک ناراحتی و آمراض جلد را درمان نموده؛ جوش 
و خارش و بثور آترا فرو مینشاند. 

مالیدت و خوردن حوشانده او با سیر ژحم امعاء سرد مراجها را بهیود صد هد 

کر وتات مه کل تیوه و یه که تصوان جر هیآ 


مذ کور میشود. 


جو 


علاح امراض : فنارخون؛ تشیگی: التهاب» فی: خارش: تب» 
سل دق» سرفدء اسهال 
با طبیعت سرد و خشک وقابض, مفید طبایع روان و گرم مزاجها میباشد. 


۳۷۴ ۲ طهران قدیم 


بهترین آن تازةٌ حدا کثر تا یکساله و بدترین آن کهنه او میباشد. 

جوبا غذائیت کم اما با قو جلا دهنده وجمع کننده و جلوگیر و سکن 
غلیان (فشار) خون و صفرا و تشنگی و جر کهنه تلخ بدطعم مورث لاغری و 
مضر متانه و مصلحش روغنها میباشد. 

آرد حوبوداده با قدری شکر بهترین غذای اطفال میباشد. 

چون خمیر جورا بگذارند تا ترش شود و در دوغ حل کرده بعد از یکشب یک 
لیوان بنوشند جهت رفع تشنگی و التهاب معده و قی صفرائی و خارش و تب گرم 
و اسهال صفراوی بیعدیل میباشد. 

آب پحته نیمکوب حو بحدیکه متلاشی شده باشد را (ماء الشعیر ) گوبنده در 
طبم سرد وت باز کنندهٌ بول و مسکن حرارت و فشار حون و اخلاط سوزان و 
ود کر و مولد خون با کیزه وبا رطویت و جهت نبهای نند وحگرهای گرم و 
سل و دق وزخم روده و ریه و سرفة گرم حشک نافع؛ اما موحب ناراحتی و مضر 
امعاء و احشاء سرد و برای آنها نفاخ (بادآور) میباشد, مگر با خوردن گلقند 
«کوبیده برگ گنل که گلاب بر او افشانده با عسل بجوشانند» و در مواقعی که 
طبع بسته باشد شرب او را جایز نمیباشد. 

خحوردن پختهُ جوبا نصف آن حشخاش کوییده که مثل نات بپزندء رافع صداع 
(سردرد) گرم و با گل کاشفه (گل رنگ گیاهی شبیه زعفران که در شیرینی‌ها 
و نان پزی‌ها استفاده زعفران ازاو میکنند.) رفم بلغم لزج و خارش و دانه‌های 
تارفن روت که مي‌کند. 

آشامیدن جوشانده جوبا عناب و انجیر و سپستان و پرسیاوشان در رفع درد 
سینه و سرفه محرب میباشد. 

شیرة جو که خبسانده و کوبیده شیره بکشند رفع اسهال گرم صفراوی 

ین عمیر نیم گرم آرد جوبر روی ورم گرم هر چند سفت و سخت 


خواص خوراکیها ۳۷۵ 


تاد تام سل ی او کشت ور دنل ست. مفوون سل 


ميشود, 
کذاشتن همین ماهبا کوییده (داعسک ) و پست این بر بهلوذرتان 
دات الحتب و درد پهلو ميکند. 
مالیدن حل کرده آرد جوبا آب بز نقرس گرم باعث تخفیف آن میگردد. 
مالیدن جوپخته با سرکه رفم جرب وخارش و شری (دانه‌های ریز 
خارش دار) و حکه میکند. 
مالیدن جوشانده؛ جوبا (اشنان) وتریاک و آب کاهویا هریک از اين اجزا 
رفع صداع (سردرد سخت) و ورم جشم و آب ریزش چشم وبیتی وباد سرخ 
میکند و باعث استحکام دادن به استخوان و عضو شکسته و کوفت دیده میشود. 
1 ۳ 2 
رکه مره جو قلم و درد گلو ميکند. 
مالیدن شیرهُ پخته حوبا انحیریا آب عسل (عسلی را که با دوبرابر آب 
2 ۰ ص_ 
بحوشانند) رفع ورمهای گرم و بلغمی میکند. 
مالیدن یا گذاشتن حوسوزانده که کوبیده با آب حمیر کرده باشند رافع لک 
رصم 9 
و پیس و بدرنگی پوست و کزاز میباشد. 


چای . 


علاح امراض: ضمف هاضمه درد بواسیر» کم خونی» 
شناخت بماری 
و س 2 ۰ 
با طبیعت گرم وتربه اعتدال: موافق انواع طبایع. 
خوردن جای مراج را لینت داده, تقویت هاضمه نموده کمک به یختن غذا 
در معده میکند. 


۳۷۶ طهران قدیم 


حون حای را کویدی بخته صورت ضماد درآورده بندند ورم‌های سخت 
شده را نرم و چوت بر بواسیر گذارند تسکین درد بواسپر میدهد. 

جای دارای اند کی تخدیر و جون بعد از مسکر و شراب بنوشند رفع ضرر آن 
میکند و نوشیدن آن مولد خون پا کیزه و نوشیدن آن در عستگی‌ها رافع خستگی و 
کونتگی و التهاب میباشد . 

همجنین از خواص اوست که مانند دخحانیات معیار سللامت و ناتندرستی بوده 


رغیت بان نشان دهنده سلامت و یزاری و نفرت از آن گویای بیماری و تبهای 
باطتی میباشد. 


جنار 


علاح امراض: پوست. ورم زانو ورم چشم» درد دندالا» حای 
نیش» لک وپیس» خشکی. خون‌دماغ 
با طبیعت سرد و خشک با اندکی حرارت مفید حال گرم مزاجها. 
فلت اپ بعوشانده بر که نار پوسته را عاه میهد 
ضماد برگ تاره او که کوییده بپندند ورم زانورا فرو مینشاند. 
هو 
کذاشتن برگ قازه فان کنه:هشرات هه گویده زر نت عم انذارند 
رفع ورم چشم و مانع ریختن مواد بان ميشود, 
| 2 من 
گذاشتن برگ پخته او در شراب و بستن ان بر عضو رفع ورم بلغهی آن 
میکند . 


ک 
مضمضه برگ او که در سرکه يخته باشند درد دئدان را فرو میشاند. 


گذاشتن پختة برگ جنار که در شراب پخته شده باشد رفم سموم حیوانی و 


علاج رخحم حای نیش حانور زهردار میکند. 


خواص خوراکیها ۳۷۷ 


بستن ضماد خا کستر برگ او که با آب خمیر شده باشد رفع لک عارضی 
پوست و لک‌وپیس برص ميکند. 

پاشیدن سائیده سوحتة برگ چنار بر روی زحمهای آب‌دار متعفن باعث رفع 
رطوبات آن گشته رفع تعقن آن م‌کند. 

مالیدت غیسا ندهسوشمته اور یا انب رافع خحشکی پوست میباشد. 

مالیدن سوزاندة برگ جنار که با یبه ذوب شده ترتیب یافته باشد بهبود 
تن ار آتش میدهد. 

دمیدن شوزآقده برک‌ستار که سائیده مانند غبار کرده باشتد در بینی رفع 
خوت دما فی‌کندی 

پاشیدن آب جوشانده برگ او کشند؛ کرم و حشرات ميباشد. 

غبار روی برگ چنار بغایت مضر آواز و صدا و فصبة ریه میباشد و رفع ضرر 


آنرا شیر تازه میکند که پس از اصلاح و حرس او باید دستها شسته بشوند. 


نا 


حصیر 


علاج امراض: کرم معده؛ بیحسی عضی زگیل» کزاز 
مقصود نوع نی نرم‌تر است که از آن پیزر ساخته غرابه و شيشه را با آن میپوشانند. 
3 ِ 
با طبیعت گرم و عشک مفید حال سرد مزاجها. 
۳ 2 ۹ ار ۲ زا 2 و 
جوت تا پنج گرم آنرا کوفته وسائیده تا سه روز با عسل نخورند افسام کرم 
معده را کشته میربزاند. 
جون آنرا سورآانده و نرم کرده داخل آب نموده با آن سر شسته جبد نوبت 
تکراز کنند سهت کزازوزشعمهای علمه‌داز آن که رزوی آنعنمید.و کلفت شده 


باند مفید و آنرا باصلاح مبآورد. 


۳۷۸ طهران قدیم 


و .2 نک ۰ ۳-9 # ۰ ]۰ 4 - ۹۱ 
ار ی را سا شاخه‌های در انش افر وخته او سوزانند 9 ان کرده 0 
زیاد شدن آن ميشود» و حون حا کستر داغ سوزانده او را در کیسه ریخته بر ورمهای 


اعضای بی‌حس پبندند رفع ورم نموده» باعث به حس وحال آمدن آن عضو ميشود. 


حنا 


معالج امراض: کجی ناخن؛ جذام يرقان» طحال؛ سنگ 
کله و مثانه, آبله. جرب» مقعد و فرج باد فتق» درد شقبقه 

با طبیعت معتدل میان سردی و گرمی و خشک, مفید حال گرم مزاجها . 

آشامیدن دو مثتال آب جوشانده او چندانکه از جوشیدن به یک پنجم برسد تا 
ده روز باعث روئیدن ناخن اصلی بجای ناهن کج وضرب دیده‌وتاسی روز 
حوردن همین مقدار آن با شکر رافم رتج جذام میشود و گفته اند در صورت عدم 
بهبود قابل دیگر معالحات نمیباشد بشرط سلامت و غیرتقلبی بودن. 

حوردن روزی یک قاشق ار حنای حوشانده بصورت مذ کور با شکر بهبود 
پرقان و طحال و سنگ کلیه و سنگ مثانه وشاش بند میدهد, 

حوردن یک قاشق جای‌عوری ازخشک و یا قاشمّی از حوشانده او باعث سقط 
حنین و زیادتر از این مقدار آن عطرنا ک و باعث مسمومیت قاتل میشود و در 
صورت استعمال رافع ضرر آن خوردن لعاپ کتیرا و لعاب اسفرزه میباشد. 

ضماد (مالیدن) حنا بر کف پای بیمار آبله گرفته جلوگیری از بروز آبله به 
جشم او میکند. 

بستن حنا به دست و پای زحست دیده و مجروح از آتش وسوشتگی باعث 
بهبود و پومست رفتگی آن عیشود. 

مضمضه حنا در دهان باعت بهبود حراحت و(برفک) دهان اطفال میشود. 


خواص خوراکیها ۲۷۹ 


مالیدن حنا جهت تحلیل ورم‌های گرم و حراحات زرد آب‌دار سریع الاثر 
میباشد, 

مالیدن حنا با روغن رفعم جرب و خارش میکند. 

مالیدن حنا پا آب‌برگ کوجک اورفع شقاق (ترک مقعد و لب و فرج) و درد 
زانو میکند. 

بسیی ان شرا وه مر رات وس موش فوی و سر عازن کف 

مالیدن حنا بر پیشانی و شقیقه‌ها منم ریختن مواد فاسد بچشم» خصوصاً که 
با آب کت شیر کرد باشند میکند. 

بستن حنا بر سر مخصوصاً که آثرا با (قطران) و روغن زیتون آمیخته باشند 
جلوگیری از ریزش مو نموده و موجب روئیدن موی تازه مشود . 

مالیدن حنا با سائيدة گل تره‌تيزک باد فتق را فرو میتشاند. 

مالیدن حتا با زفت و روغن گل سرخ یا بادام» زخم و جوش و جراحت سررا 
پاک میسازد. 

مالیدن حتا با کوبیدة برگ گردو بالمداصفه جهت باد و نفخ و رنج بیضه 
مفید و مالیدن آن بر ییشانی درد شقیقه و سردرد بادی و بلفمی را فرو مینشاند» 
خاصه که آنرا با تمک آمیخته باشند. 

پاشیدن حنای حشک بر روی زخم, آنرا جمع کرده بهبود میبخشد. 

شوردن کوبیده تخم حنا بوزن دوسه نخود با عسل و کتیرا در چند نوبت 
باعث تقویت قوای دماعی میگردد. : 

ک او طیف و معتدل و نیم مثقال سائیده او با آب و عسل قطع نزله ها و 
انواع سردرد نموده و رطویات مضر را جمع ميکند. 

مالیدن سنا التیام زحم و حراحات مید هد . 

مالیدن حنا بر گلو باعث بهبود خناق و امراض حلق میشود . 


۸۰ عطهران قدیم 


مالیکت اتایر ریخات باعث سلامت امراض دماغی و عصبانی میشود. 

مالیدن حنا بر ید باعت تقو بت اعصاب میشود. 

مالیدن حتا پا مرکه پررسر علاج درد سر مي‌کند. 

مالیدن حتا با موم و روغن گل سرخ یا کتجد «که موم را در روغن ذوب 
کنند» درد پهلو و کرفتگی اعضاء را رفع میکند. 

عص ‏ ۳ ۳ , 5 ۳ س ۳ 

کانمن حنا در لباس یشمی مانع کرم (ییت) زدل او میشود و برگک او را نیز 


خاک 


علاح امراض: قلب وروح؛ ورمها. کچلی؛ ترس و التهاب» 
خفقان» گیر وبستگی شکم» خشکی پوست 

بهترین خا کها خاک رس يا رست است, با طبیعت سرد و خشک مفید حال 
گرم مراحها و بلغمی‌ها, 

خوردن نیم قاشق خاک پاکیزه که در آب ته‌نشین کرده بخورند رفم ورمهای 
داخل بدت مي‌کند. 

هه کرده ببندند رفم اورام خارج میکند, مخصوصاً خاک 
آفتاب خورده و خاکی که زیاد در معرض حرارت آتش قرار گرفته باشد. 

مالیدن خاک آفتاب خورده با سرکه رفم گزیدگی زنیور میکند. 

حا ک شور و نمک که با سرکه آمپیخته بمالند در رفع کچلی سر اطفال 
.سریع الا ثر میباشد. 

بوی کاهگل که گلاب بر او پاشیده استشمام کنند تقویت قلب وروح 
نفانی و رفم غش و التهاب و ترس میکند. 


خواص خوراکیها ۱ ۷۸۱ 


رفع عفمان کرده, موحب قوت قلب و معده گرم میشود. 
جمیم خاکها موجب گیر و ی 


صررش خوردن اون مباسد , 


شک 


علاج امراض: ضعف باء؛ درد مثانهه سنگ کلیه فلج و لقوه» 
کرم؛ بوست» زخم و جوش. دهان و دندان 

۳ ترش ۳ ع مک ی بر ال ۶ ۳ ۱ 
بقولی سرد و خشک و بقولی معتدل که آنرا زیاد تر مفید حال گرم مزاجها 
دانسعته اند , 

حوردن یک فاشق جای‌خوری تا مرباخوری از کوبيدة تسخم خارخسک 
بوست را صاف و ادرار سته را باز و درد مثائه را سا کن مسازد. 

عوردن بهمین صورت تخم خارخسک با آب. منی را افزوده» بتک کته 2 
ر خته شکم روان را بستی معده بسته را گشوده, ملین طبع ور رافع فولنج 
(شکمدرد) گرم م مباشد. 

خوردن کوییده تخم خارعسک با شراب رفع ضرر دواهای سمی کرده و 
۳ ۳ ۰ 2 ۳ 1 ۰ 5 3 
ضماد اب و پخته او رافم ورمهای گرم و مانم حدوت ان و مانم ریختن مواد فاسد 
راعضاء مباشد , 

کوبیده خارعسک با عسل و گرفتن آن در دهان رفع زحم و حوشس و عفونت 
دهال و ورم عضلات حلفوم و درد لشه میکند نوشیدند فاشقی عصارة برگ 
شانده او با شراب حهت ره ا مار مه اشیدن اب حوشا: 
با ر معید ویاصید ب حوشانده 
خارعسک در خانه باعت گریختن کک یا کیک ميشود. 


۷۸۲ طهران قدیم 


جون نخود را در آب تازه او مکرر پرورده, یعنی روزی یک بار آب عوض 
کنند وپس از هفته ای روزی جند دانه بخورند در تقویت باء بیعدیل می‌باشد, 

تخم خارعسک در افعال مانند تازه و آب و عرق اوست و مقدار مصرفش تا 
۵ گرم مباشد. 

جون تخم خارخسک را بمقدار لازم در آب کاملاً جوشانده صاف کند و 
آب آثرا با روغن کنجد چندان بحوشانند تا آب تمام شده روغن بماند و بر آلتین 
پمالند و قاشقی خورده و اماله کنند در تقویت باء و درد مفاصل و درد کمر و 
تنگو کرفلته ریک ربانب ها ماشتی 

چوت از همین روغن با قطره‌چکان در اهلیل جکانند بطوریکه بیالا برسانند و 
ی کیت ماهر افیتا له تن وا سک کات ما تمس ومد 
می‌باشد . 

جون تخم خارخسک را با شیر تازه سه بار پخته, خشک کنند و روزی یک 
کف بخورند در تقویت باء بیمانتد میباشد. 

اگر در طبیعت گرم مزاجها تولید حرارت کند بادام و مفز یار و لیموشیرین 


بخورند . 


خاکشی - خاکشیر 


علاح امراض: هاضمه؛ نعوظء حصبه خارش؛ بدی رنگ 
پوست. گرفتگی صداء» سموم جراحت سیته» نقرس 
با طبیعت گرم وت موافق جمیم امزجه. 
خوردل کی معده را قوت داده, غذا را هضم کرده, اشتها راتحریک نموده, 
متخضوضا سفتههای شرد را غفیت میباشت 


خواص خوراکیها ۱۸۳ 


حا کشی موحب نعوظ و بادهای سودمند شده مواد فاسد نخاع را دفم میکند, 
حاکشی مفید ابله و حصبه و خارش پوست و سردی احشاء و امعاء بوده بدن را 

جون خاکشی را با دو وزن آن شکر در آب زده تا ده روز بخورند وزن بدن را 
هرک راز رارعاه کزدهتپوست ربا و شاف کنر 

خوردن حاکشی بهمین صورت آولز و صدای گرفته را باز ویک قاشق 
غذاخوری او رفع سمیت ادویه و مشروبات زهردار و نصف آن که خشک در 
دهان ريخته جرعه ای آب بالایش بنوشند خونریزی سینه و جراحت سیته و ریه را 
بهبود میدهد. 

ضماد خاکشی که کوییده با آب خمیر کرده بگذارند ورمهای سخت را نرم 
کرده» سرطات و نقرس را سود میدهد . 

گذاشتن ماد خاکشی بطریق مذ کور بر پشت چشم و گوش جراحت چشم 
و گوش را درمان و گذاشتتش بر بالای پستان رافع درد پتان و گذاشتش بر 
عقعد و فرج رافع درد و ناراحتی آنها میباشد. 

چون کوبید؛ خاکشی را با آرد خمیر کرده با نان نیم پز پخته بخورند و 
نیسگرم آثرا بر سحل جگر (پهلوی راست زیردنده‌ها) و سینه بگذارند درد جگر 
(کید) و سینه و سرقةٌ کهنه را برطرف گرداند. 

جون خحاکشی و عسل رازن فرزجه کرده (بخود برداشتن) در پارچه بخود 
برگیرد کمک به راحتی گذاشتن حمل او میکند و همچنین فرزج؛ آن زخم و 
جراحت او و امراض رحم را بهبود میدهد. 

مصلح و راقع ضررش خوردن یکمثقال کترا میباشد. 


۷۸۴ طهران قدیم 
خربزه 


معالج امراض: بول و شیر و عرقء پوست: هضم: جشم. نزله. 
سنگ کلیه. غنیان» جوش ها نعوظ مثانه 

با طبیعت معتدل و هر نوع آن از نعربزه و گرمگ و طالبی و شهری و دستنبو همه 
از وراه ردو ارس او یرس ی رش نها کمک ما 

خوردن حربزه با اغذیه کیف مانند پنیر باعث گیر و سده در اندرون میگردد 
و بعد از طعام موجب کرم و تخمه میشود و بهترین اوقات خوردن آن میان دو غذا 
یعنی در وقتی است که غذای اول در معده هصم شده بأشد. 

جات ره ات که در به ان یبسانم ین کر 
حرارت در مزاج غلبه کرده باشد آنرا قویتر ساخته و اگر برودت زورآور شده 
باشد. آترا نرومندتر و آزارنده‌تر میسازد. 

حربزه زیادتر موافق طبم و صفراوی مزاج ها و سودائی‌ها و خوردن آن در 
ناشتا موجب تبهای تند میشود. 

. خربزه باعث حریان بول و زیاد شدن شیر و عرق و لطیف کننده پوست و نرم 

کننده غذا در معده و سبب هضم طعام میباشد. 

گذاشتن گوشت خربزه بر روی چشم دردناک درد و ورم آنرا فرو نشانده 
سکم مهن 

مالیدن گوشت خربزه با (بوره) به تن باعث جلا و لطافت پوست و ادامه آن 
رفع لک وپیس و برص و بد ون پوست می‌کند . 

ضماد پوست او که کوییده بر پیشانی و سینه بندند, حصوصاً در اطفال رفع 
ترله و آب‌ریزش بینی و خلط سینه ميکند. 

غوروها ی ار بیش کشت کنوییده اقا نفد وفزبا اب‌شتکا. کنهترا 


میر یزاند. 


خواص خوراکیها ۱5۵ 


ی 0 مر ِ بر مج 

انداعتن تکه‌ ای پوست خر بزه در دیگ غذا سبب زود پختن گوشت .و طعام 
شده و به تحربه رسیده است. 

خوردن ۵ تا ۱۰ گرم از ريشه کوبیده اوبا اب قی‌آور قوی و باعث غشیان 

ضماد کوبیدهٌ ريشه او با عسل زعم و حوش های شیر آبه‌دار را بهیود میدهد . 

تحم او گرم و کشک و حوردن مشتی از کوبیده مفز آن طبع را لت داده, 
هاش مها دوکر دم راعت قرو وتو موق 3 

خوردن مشتی از کویده معر نخم او ادرار را ریاد -کرده کلیه و مثانه راشحه 
فخقا رم تون را تاک یکت 2 
مثانه بهم رسیده باشد علاح و درد و سوزش آن را تسکین میدهد, 

ضماد تخم او که با پوست کوبیده باشند و بمالند پوست را جلا داده 
که ها تقبرنک اتترا با کت سکن 


سرکه و آب انار ترش رافغ ضرر او میباشد . 


خردل 


علاج امراض: رطوبات» گیر وسده. امراض دماغ؛ سنتگ 
کلیه. جگر و طحال؛ خشکی, مفاصل: موی ز يخته 
با طبیعت گرم ونعشک: مفید حال رطویتی‌ها و سرد مزاجها. 
خوردن خردل که البته باید با اغذیه و کباب و سالاد و مثل ان صزف شده 
مقدار مصرفش زیاده از سر انگشت وقاشق کوچکی نمیباشد باعث جذب 


رطویات ار اعماق بدل شده هاصم غذا میباشد, 


۳۸۶ طهران قدیم 


خردل تحلیل برنده رطوبات دماغ و معده و سایر اعضاء و باز کننده سده‌های 
معده و امعاء و فضلات مضر و برآورنده انا فشک کلنه اب اقا 

خردل دردهای بلغمی وبادی را از میات برده» درد و ناراحتی‌های و 
طحال را درمان می‌کند . 

خردل معالج فراموشی و امراض دماغی بارد (سرد - رطوبتی) میباشد. 

حوردن مقدار تخودی از تخم حردل با شراب باعث سرور و حوصله و تعویت 
پاء میشود. 

خوردل خردل با عسل سینه‌درد و سرفه رطوبتی و کرم معده و تب بلفمی و 
سودا (خشکی طبیعت) را بنج میکند . 

ضماد او که کوبیدهُ ثرا یا آب حمیر کرده بیندند نقرس و درد مفاصل و 
عرق التساء و ورک را علاج می‌کند. 

ضصماد او بر محل طحال (طرف چپ بدن زير دنده‌ها) درد و رنج طحال را 
رفم و جذب مواد فاسد و مضر بظاهر بدن میکند. ۱ 

مایدن خیساندهُ حردل بر محل موریخته باعث روندت موی ان میگردد. 

مالیدن آمیخته خردل نرم با عمل و موم روغن «مومی را که در روغن کتجد 

ی و ۰ کل ۱ ۳ 
یا بادام یا روغن خوردن بررروی اتش دوب کرده باشند» بر جهره رنگ رو را 
ءِ : 

حلا داد تصفیه پوست و ازالةٌ بد رنگی و خود مردهٌ زير حاد میکند. 

گذاشتن همین ضماد بر پشت چشم باعث رفع دان پلک چشم ميشود. 
خارش دار) پراکنده که بر قسمت اعظم بدد دویده باشد و انواغ بیماریهای 
جلدی مزمن میکند . ۱ 

مالیدن حردل و سرکه بر پیشانی رافع درد سر و مانم آب ریزش بینی و نزله و 
ناراحتی‌های سر و رطوب و باد و دماغ میباشد, 

مالیدت خردل و سرکه بر موضع فالج و سست از کار افتاده باعث بهبود و 
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مالیدن خردل وروغن بر آلت نفوط شفت فیاوزد: 

مالیدن خردل وسکبینج (صمعی است موحود) و آب کلم قمری خناریر را 
تحلیل میبرد. ۱ 

غرغره او با (آب عسل) - «که یک عسل رابا دو براب رآب جوشانده‌باشند» 
جهت ورم زير زبان و حشکی کهته قصبةٌ ریه وسستی وسنگینی زبان و درد 
دنداد بغایت مقید مباشد, 

کشیدن خردل به بینی عطسه آور و سب بهبود مصروع و بهوش آمدن غشی و 
72 
خفگی و ناراحتی رحم میشود ‏ 

فتیلة او ببا انحیر که نرم او را با اتجیر کوییده باشند و فتیله مانند در گوش 

۰ 2 م2 

کنند رفع سنگینی و صدای گوش میکند. 

کشیدن يا جکاندن اوبا آب وعسل جهت پرده‌ای که جلو جشم میاید و 
خشکی و خشونت پلک دارای اثر مجرب میباشد. 

دود کردن خردل باعت گریز حشرات میشود. 

پاشیدن خردل بر دندان دردنا ک که ورم نداشته باشد رفع درد آن میکند. 

روغن خردل که مانند روقن بادام اغذ کنند و بمالند درد دندان را رقم و 
چون به رحم رسانتد حفگی وتاراحتی آنرا برطرف گرداند. 

خوردن قاشقی از روغن آن دردها و تبهای سرد کهنه را قطع می‌کند . 

مالیدن روغن خردل دردهای کهنه اعضاء را دور میسازد. 

مالیدن آن تحلیل ورمهای سخت مدهد. 

۷ ۹ ت ۰ حم ۰ 4 
حکاندن ان در گوش رافع درد گوش و بیحسی و کرانی کوش مشود , 
مالیدن آن بر اندای اعضاء و عضلات خشک و سخت شده را فرم میسازد . 


2 2 ی لد ۲ 1 ۳ 3 ۳ 
باعث تشنگی و غثیان و رافع ضررش عرق و آب کاسنی و روغن بادام و سرکه و 
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7 هندوانه و مغز تعیار میباشد. 


خرن 
معالج امراض: تشنگی» خوذاریزی» تب. ورم سردرد؛ 
سوختگی» زخم سر بی‌حسی» دود چشم» جرب و حکه: 
روده» زگیل 
دانه ایست متداول و در دسترس با طبیعت سرد و تر مفید حال گرم مزاجها, 
جون خرفه را روز و شبی در اب خیسانده آب او را بنوشند شدت خون و 
صفرا را فرو نشانیده» تشنگی رارقع میکند. 
ِ ۰ 2 ۳ 
خوردن آب خرفه خون‌ریزی بینی و معده و درد حکر و تب‌های گرم و درد 
سر و درد مثانه و روده و ورمهای گرم را بهبود میبخشد. 
جون او را کوبیده با روغن گل سرخ یا بادام عمیر کرده بر پیشانی ضماد 
کنند درد سری را که از حرارت باشد رفع میکند. ۱ 
ضماد خرفه و روغن بادام سوختگی آتش را التيام داده مالیدن آن بر محل 
ور باعث تحلیل ورم میشود. 
مایدن کوییده خرفه با شراب بر سرء معالج جوش سر میباشد. 
خمیر کردن تخم کوییده خرفه با آب و آرد جوو بستن بر عضوی که علانم 
بی‌حسی از آن ظاهر میشود (شقاقلوس) مانع بروز مرض میشود . 
بستن این خمیر بر بالای جشم و دماغ رفع ورم چشم و دماغ و مالیدن آن بر 
بدن رفع جرب و حکه وسودا و خارش و جوش های سرخ سوزان و آنجه از این - 
قبیل که از حرارت بهم رده یات ام کت 
خوردن قاشقی تخم خرفه به تنهائی یا با (ریوند) قطع تب گرم میکند. 
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رح اه ی ی ور 
امالةٌ اب تخم خرفه رفع درد نعیتگاه وشکم ر وش و درد رحم ودرد ر وده 
و امعاء که از گرمی عارض شده باشد میکند. 
ريشه گیاه اورا که کوییده بر زگیل ضماد گذارند رفع زگیل میکند. 
۳ ِ ۷ ۱ ۰ ۰ 2 
دانه و دارونی پر فایده و بی‌ضرر جهت محرورین یعنی گرم مزاجها که در 
هر حالت و هر گونه رنج و مرض مبتواند از ان استفاده نموده بهره ببرند . 
مضر تهوت و مزاج وقطم کننده اشتها و زیادی آن مورث تاریکی چشم 
شده مصلحش نبات و مصطکی و کرفس و نعتا میباشد. 


جرا 


علاج امراض: درد کس تب سنگ کلیه» اسهال؛ جاقی» 
تقو ینت ایام 

صاحب طبع گرم و خشک موافق حال سرد مزاجها. 

خوردن حرما جهت سرد مزاجها مفید و بدن را فربه کرده ثیرو میبخشد و 
سیته و شش را فایدهکردهء دارای غذائیت بسیار بوده, تولید خون ملایم میکند و 
کلیه و اعضای لاغر را تیروعتد میسازد. 

خوردن خرما مفاصل حشک را نرم:ساخته فالج و صاحبان رنج عضلات و 
ورک و عرق‌النساء و درد کمر را سود ببخشبده امراض بارده را که از سردی و 
بلغم باشد علاج میکند. 

خوردن پخت؛ خرما با (حلبه) تب بلنمی وسنگ کلیه را رفع میکند. 

خوردن زیاد خرما سوزاننده خول و مولد حشکی وسودا و متمفن کنندة 
اتحلاط وسردردآور و تاریک کننده فکر و باعث درد چشم و درد دندان و رفع 
مضرت او را روغنها و خشخاش وبادام و نکنجبین میکند و دربلادی که خرما 
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عمل نمیاید باید در حوردن آن امساک بعمل آورند. 

دانةٌ عرما صاحب قوای کامل و قاشقی از سائیده او قطع اسهال سرد ميکند, 
پاشیدن سائیدة تسخم اوبرروی جراحت گود شده سبب روئیدن گوشت او 
شده حراحات چرکی بلید را بهود داده پا ک میکند. 

پاشیدن سائیده او زحم ودانه وحرارت و خارش و سوزش چشم را نفم 
میدهد , 

خوردن خرما که آنرا در شیر خیسانده باشند و در عقب آن شیر بخورتد جهت 
جاق کردن بدن و تقویت باء بیمانند میباشد. 


علاج امراض: ضعف جگس مثانه: کلیه. منی؛ بیخوابی؛ 
لاغری» اسهال کهنه. سرفه: سینه‌درد؛ التهاب. باد سرخ 

با طبیعت سرد وت مقید حال گرم مزاجها. 

خوردن تخم حشخاش و شکر خون‌ریزی وتب دق و سوزش مثانه و امراض 
گرم را دور میکند . 

عشخاش و شکر متوی جگر ضعیف و پشت ومثانه و کلیه و چاق کننده وبا 
عسل بادآور و نعوظ آور میباشد. 

زیاد خوردن خشخاش قطع باء (مسی) و بوئیدن بودادة اورافع بیخوابی 
می‌باشد. 

خوردن حشخاش با هموزنش بادام» تولید خون خوب و رفع لاغری میکند. 

چون عشخاش تازه را با پیست کویید؛ُ با لعاب کتیرا فرص ها ساخته روزی 
دو سه قرص بخورند سرفه و درد سینه و سوزش بول و اسهال کهنه و تشنگی را 
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برطرف میسازد . 
ضماد کوییده تخم و پوست خشخاش ورم گرم رأ فرو میبرد. 
خوردن یک مثقال از کوبيدهٌ پوست او در صبح و شام قطم اسهال خونی و 
صفرائی و التهاب روده میکتد . 
ضماد او که کوییده با آب خمیر کرده به پیشانی ببندند رفم درد سر میکند. 
گذاشتن پختة پوست خحشخاش وشتبلیله با گلاب بر پشت چشم در ابتدای 
جشم درد جلوگیری ار درد جشم گرم و مالیدنش بر بدن رفم باد سرخ میکند. 
خوردن رب حشخاش که آب صاف کرده‌ی پختةٌ او را با عسل جوشانده قوام 


اورند روزی دو سه قاشق منم نزله‌ها امثال آب‌ریزش جشم وبينی و درد و آزار 


سیته و سرفه و اسهال کهنه میکند. 
آب پختة ريشه گیاه او تقویت جگر (کبد) علیل کرده رفم اخلاط غلیظ 
مضر معده میکند . 


جوشاندة پوست حشخاش با آب که صاف کرده با شکر قوام آورند یک 
قاشق مرباغوری آن باعث خواب و سستی اعصاب. مخصوصاً در اطفال ميشود. 

خوردن این جوشانده مسست کننده اعضاء و موحب تشویش حواس و فطع 
کننده باء و خراب کننده اشتها و هاضمه و مورت نسیان و مفسد خون و تحلیل 
برنده رطویات غریزی مياشد. 

این جوشانده مسکن دردها و ناراحتی‌های گرم و خشک بوده, خواب و 
رخوت و نشاط آنی کم دوام مآورد. 

قوی‌تر از آن شیر او یعنی تریا ک میباشد. 

فا اند شاه کن عیهانی با ات کش سر نشب واطزاف شون 
چکاندن آب صافی او رفم جوش و ثبور وسوزش و زخم پلک چشم میکند. 

روفن حشخاش که تخم و پوسبت آنرا نیم کوب جوشانده صاف کتند و با 
روغن کنجد چندان بجوشانند تا آب سوخته روغن بماند و بعقدار قاشق کوجکی 
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تفن رح مراد 
مالیدن همین زوعن کین درد وأورم حار مید هد . 
خوردن یک قاشق مرباخوری از این روغن نزله و سرفه حار را رفم میکند. 
جکاندن این روغن در گوش درد و وره کی وا کفاز گزسی خاشد دوز 


رفع: ضرر حشخاش و عصاره و تریاک اورا عسل و شیرینیحات و مقویات 
مکد . 


خطمی 


علاج امراض: روده, مقعد, قولنج؛ اسهال» خونریزی؛ سرفه 
زخم» خنازیره کزان دمل؛ ورم؛ مفاصلء هوام و حشرات 
گیاهی آشنا با گلهاثی برنگهای مختلف با طبیعت سرد وتره مفید حال گرم 
مزاجها. 
آب پختةٌ او که صاف کرده بمقدار نیم استکان با شکر بخورند روده را پاک 
کرده جلا مد هد . ‌_ 
شوردن آب خطمی رفع ناراحتی مقعد و ضرر تندی و گرمی دارو ميکند. 
خوردن یک متقال (ینج گرم) از گل و برگ خشک سائیده او با آب دفع 
قولنج (شکم‌درد) و سبب باز شدن گر شکم میشود. 
" خوردن بهمین مقدار آن بترتیب مذ کور بول و حیض بسته را باز کرده سبب 
بهبود ژخم روده و خونزییزی و سرفهة گرم سر وه و عون اد 
: سوداوی و خلط خام رو 


۳ رم 
. ضماد او که پخته, با روغن کنجد کوبیده بموضم درد بگذارند ورمهای 
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سخت از گرمی را فرم میکند. 

گذاشتن همین ضماد بر خنازیر و کزاز و ورم و دمل و ورم پتاد و مقعد 
سبب باز شدت سر دمل و نرم شدن آنها میشود. 

بستن پختهة بی‌روعن آن بر محل عرق اللساء و مفاصل و نقرس باعث بهبود و 
درد و الم آن سووداو 

گذاشتن ضماد پخته آن با روفن زیتون رفع گزیدگی هوام و حشرات و 
ی نت کیان 

ضماد آن با روغن زیتون بغایت برنده سریع ورمها و جراحات میباشد. 

مالیدن اب يخته او بر سر باعث نرم شدن موی ان میشود. 

نشستن در آب پختة آن درد و ورم مقعد را رفع و باعث تنظیم و ناراحتی عمل 
فرج و رحم زنان عذر نامنظم و عقیم آنها مشود . 

خوردن یک کف از تخم کوبيدة او با آب, سنگ کلیه را میریزاند. 

خوردن یک کف تخم کوبیده او با شکر سرفه گرم را رفم میکند. 

مالیدن یِختة او که درس رکه حوقیده باشتل تن وززو که سار آنآذر افتانی 
نشینند رفم لک و پیس میکند: ۱ 

مالیدن يختة او با سرکه و روعن زیتون بسدن رفعم سوزش و خحارش و ناراحتی 
گریدگی حشرات میکند. 

مالیدن یک جزو از او با دو جزو دانه خرما که کوبیده با سرکه بمالتد در رفع 
ورم بغایت مور میباشد. 

پوست ريشه او بسیار ملین و محلل و خوردن يخته او اسهال و دل‌پیچه و درد 
وناراحتی شکم و روده را برطرف میسازد. 

گذاشتن ضماد او که با شراب پخته باشند بر زهار (پشت آلت) شاش بند و 
سنگ کلیه و درد مثانه وعرق‌النساء و شکاف و ارتعاش عضلات را رفع میکند. 
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مفاصل و سختی ناراحتی اعضاء را برطرف میسازد. 

مضمضة آب پخته او درد دندان که از گرمی باشد را رفع میکند. 

جون ريشه او را کوبیده در پارجه بسته در ظرف آب. زیر آسمان جندان 
بگذارند که آب آن تمام گشته شک شود, سائیده او که متل غبار شده باشد در 
چشم, رفع تهیج یلک چشم (زیاد بهم خوردن پلک) میکند. 

خوردن یک کف از همین کویده سرفة گرم و خوثریزی سینه را رفع میکند 
و آشامیدن آب پخته او یز دارای همین اثر میباشد. 

خوردن صمغ خطمی بفایت مسکن تشنگی و بند آورندة طبع روان و رافم 
قی صفراوی میباشد . 

استفاده زیاد آن مضر معده وریه ورفع ضررش با آب زرشک وعسل و 


رازیانه میشود. 


خمیر رش 


علاج امراض: جلای بوست» دمل» خماری» تشنگیه لب و 
" التهاب. اسهال هاضمه باء 


با طبیعت گرم وخشک, مفید حال سرد مزاجها. 

مالیدن حمیر ترش که در آب رقیق شده باشد بر بدن باعث بیرون کشیدن 
چرک و سیاهی زير جلا و جلای پوست بدن میشود. 

ضماد خمیر ماي؛ پر نمک بر دمل و ورم باعث باز شدن سر دمل و نرم کردن 
ورم و تسکین درد آت میگردد. 

نصف لیوان ابی‌که در آن یک قاشق خمیر مایه کم نمک حل کرده.باشند با 
یک قاشق چای‌خوری طباشیر و کمی زعفران جهت رفع خماری و تشنگی وتب 
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و التهاب مجرب و چون قاشتی سرکه نیز بر آن اضافه کنند اسهال صفرائی و 
سوزش دار را بند میآورد. 

جون حمیر را در آب ال کزدهاویم آن روغن بنفشه یا بادام بر او افزوده 
غرغره کنند ورم و آزار حلق را فرو میتشاند. 

ضماد خمیر مایه با حنا وروغن ونمک ورم وصلابات (سفت 
شده گی) های دشوار را که باعث یأس بیمار شده باشد را نرم و علاج میکتد. 

جون یک حزو خردل و یک‌ینحم آن (شب) - «داروئی موجود» و سه برابر 
همه خمیر مایه اضافه کرده در ده برابر همه آب بحوتانند تا به تصف رسد و 
سپس اضافه نموده و با نصف وزت آن عسل بقوام آورند جهت تقویت هاضمه 
بمرتبه‌اییست که صبر بر گرسنگی نتوان کرد. 

خوردن مایه خمیر پاک کنشده معده از احلاط سوخته و رافع:بلغم و تعوظ آور 
و جْاق کننده مب‌اشد و چون بلاقاصله بعد از معجون‌ها بخورند در تولید باء» اثر 
سریم میکند. 

چون مایه خمیر را بسیار کوبیده با آب انار شیرین و سکنجبین و مثل آن 
ترتیب دهند قائم مقام خمر و مسکرات بوده از اسراٍ مکتومه می‌باشد. 

7 مایه خمیر مضر سیته‌های علیل و رفع ضررش را کتیرا میکند و مقدار 

خورا گ او تا تیم سیر (۳۵ گرم) میباشد. 


خیار 
علاح امراض : ناراحتی روده» خون و صفراء برقان؛ تب» درد 
سر سخت‌زالی» هم وغم» شش وروده 
با طبیعت سرد وت مفید حال گرم مزاجها و عشک طبیعت ها. 
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خوردن خیان خاصه مغز او حرارت صفرا و حون و التهاب روده و تشنگی را 

مقز خیار گیر معده و روده را باز وبول بسته و سنگ کلیه را پاک میکند. 

مغز خیار ضعفی که از خوردن مسهلات و اسهال شدید حار بوحود آمده باشد 
را رافم و جهت تبهای شدید و رقان و درد سر نفع شدید میکند, 

خوردن آب خیار تا ۲۰۰ گرم با شکر مسهل گیر و اذیت صغرائیکه در معده 
و روده باشد بوده اصولاً آب خود آن بتنهانی مسهل صفرائی مزاجها می‌باشد. 

آب خیار و شکر خحاصه خیار ترش و زرد در جهت مسهلات از اپ انار 
رسیده قوی‌الا ترتر میباشدء در این معنی که عمل آب انار را نیز انجام میدهد. 

چون قدری قرنفل در آپ خبار خیسانده روز دیگر صاف کرده با آب و عسل 
بنوشند رنگ رورا صاف و کدورت آثرا برطرف میسازد. 

ره اف زک هن و انسدادهای گرم مزاج را دور و عفقان را در ظرف 
یکروز رفع میکند. 

خوردن مفز حیار مانع تولد و ظهور شپش و مالیدن کوبیده او جرب و خارش 
و سورش و دانه‌های سوزش دار پوست را رفع و عشونت و زبری را برطرف 
میسازد . 

خوردن مفز خیار السهاب معده وروده و درد سر و ورمهای گرم را مفید و 
خوردن ۱۲ گرم از پوست خشک او در تسهیل ولادت بغایت مور میباشد . 

بوئیدن خیار باعث شادی و نشاط روح حیواتی شده درد سر گرم را نفع 
میدهد. ترشی خیار دیرهضم اما حرارت مزاج را فرو مینشاند. 

تخم خیار سردتر از خیار و بول را رانده صفرای سوخته را توسط ادرار احراج 

تخم خیار که خیسانده بکوبند و شیره بکشند تبهای گرم و ورم کید و طحال 


و درد شش و زخم آن را که از حرارت باشد بسرعت بهیود مد قد , 
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ضماد تخم خیار با بوره و عسل ورمها را تحلیل میبرد. 

هضر مزاج و طبایم سرد و ام کننده غذا و مولد خلط خام و درد پهلوها و 
چون در معده گرم مزاجها فاسد شود تولید حلط خام سمی کرده: مصلحش 
دام ۰ ۰ سك ۳ 
(نانخواه) و معجون‌های گرم و عسل میباشد. 


خیارچنبر 


علاح امراض؛ نفخ وباد شکم. گبر معده: بول بسته؛ التهاب» 


درد معده وروده کلیه ومنانه 

با طبیعت سرد وتر, مفید حال گرم مزاجها. 

مغز خیارچتبر تشنگی را فرو نشانده, مسکن حرارت میباشد. 

ویک کلیه و ثانه را ريخته, التهاب معده و درد روده و حگر 
را تسکین میدهد. 

مغز خیارچنبر سریع الهضم و تخم او بول بسته را باز میکند. 

تخم خیارجنبر قوی‌تر از خود آن و مفتح یعنی باز کننده گیرهای معده و مزاج 
که از حرارت باشد و پوست و باطن بدن را جلا میدهد. 

پوست و گوشت او مولد باد و نفخ و شکم درد و دیرهضم و خلطی که از او 

خوردن برگ او رفم صم گزیدگی سگ میکند, خوردن خشک کرده برگ او 
اسهال صفراوی را سود م -هد. خوردن گوشت و پوستش مضر و مصلحش عسل و 


مویز ورازیانه مباشد. 
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دارچین 


علاج امراض: عفونت. باصره. نزله» صرقهء عطش : 
قلب؛ ترس» هاضمه مالیخولیا: مغز و کبد 

با طبیعت گرم و حشک» مفید حال سرد مزاجها, 

خوردن دارچین چه بصورت پاشیدن روی غذاء چه بگونه جوشاندن و دم 
کردن که مثل جای تهیه کرده بااقند یا نبات بیأشامند باز کننده گیر و اشکاللات 
معده و روده و پزئده غذا و لیتت دهنده مراج بلفمی ها و سرد مزاحها میباشد. 

خوردن دارچین موجب فرح و انبساط دل شده حفظ قوتهای نفانی و 

یوانی نموده عفونت و احلاط مضر وسموم بدنی وغذائی را دفم میکند, . 

دارجین یوست صورت و بدن را حلا داد باصره را قوت بخشیده نزله و 
سرفه رطوبتی و پدی مزاج و عطش مفرط و قلب و گرفتگی و وحشت دل و ترس 
و هراس را که از سردی باشد دور ميسازد. 

دارحین هاضمه را قوت بخشیده. حنون و مالیخولیا را به تخفیف آورده 
تقویت قوای رئیسه بدن مانتد مغز و قلب ودل و کبد ميکند, 

دارچین بول و حیض بسته را رانده زیاد خوردنش جنین را ساقط میکند. 

دارچین بادهای غلیظ مانند باد و نفخ شکم و اندام و ورم اعضای درون و 
برون را رفع و جگر و طحال را اصلاح ومسامات عروق را باز و درد کلیه و 
شاش‌بند را رفع می‌کند. 

دارچین ید بوئی دهان را دور و شهوت ومیل حماع را تقویت و رطوبات 
دماغی را جمع و صوت و صدا را باز ميکند. 

دارچین مایمات لرج و رطوبات قصب؛ٌ ریه و حنجره و هر رطوبت که از بلغم 
وریادی آب بدن باشد را دور میسازد. 


دارچین اقسام فتق (باد - ورم) مانند ورم بیضه و ورم شکم و دست وپا را " 
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دفع و عفونت را از زحمها دور ميکند. 

دارچین امراض دماغی و مغزی مانند فکر و خیال و ترس و وسوسه و 
مالیخولیا و جنون را که از زیادی رطوبت و بلفم باشد و همچنین عصبانیت و کم 
تحملی و بیحوصلگی از سردی را رفع میکند. 

وردنت جوشانده دارچین و مصطکی اروغ و ناراحتی آنرا رفع و تقویت 
دستگاه گوارش بلغمی مزاجها میکند. 

کشیدن دارچین بجشم که آنرا مانند غبار سائیده مشل سرمه یکی دو میل 
بجشم بکشند جهت قوت باصره و رسانیدن اثر دواهای معالج بچشم دارای اثر 
سریع می‌باشد. 

مالیدن خیساند او بر آلت لذت جماع را چتدان میسازد. 

ضماد دارچپن که با آب خمیر کرده بمالتد یا روی حراحت بگذارند 
جوش های آبدار را خشک و مالیدن بر پوست مبتلا به برص رافع لک و پیس آن 
۳ 

مالیدن دارجین خیسانده که متال سدر بتن بمالند تب و ارزهای بلغمی و 
سوداوی را رفع و جهت رفع رعشه و لرزش عضلات بی‌اندازه مفید میباشد. 

خوردن دارجین و مالیدن آن بصورت حمیر بر بواسیر موحب ضعف و از میان 
رفتن بواسیر شده درد وورم آنرا تسکین میدهد . 

مالیدت دارچین خیسانده بر یشت چشم و اطراف آن رفع پریدن چشم مکند. 

روغن دارچین که هر ۵۰ گرم دارجین را در ۳۰۰ گرم روغن کنجد ریخته 
یک هفته بگذارند و در هرفرصت هم بزنند وصاف کنند در جمیع افعال مانند 
خحود دارجین میباشد و مالیدنش بر بدد لرزش و رعشه و لقوه و فلج و مثل آن را 
رفع ميکند. 

مالیدن روغن دارچین بر محل گزیده شده زهر عقرب و رتیل و که و مثل 
۳ بیروث آورده رفم قشعریره (جمع شدن پوست وراست شدن مو که از ترس و 
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تعجب و سرما و مثل آن باشد) ميکند, 

مالیدن روغن دارچین بر بدن قاطع تبهای دائمی که از غلیه ملظ بلنم 
بهمرسیده باشد میباشد. 

عرق دارچین که مثل عرق بید و کاسنی و بیدمشک اخذ میکنند از خود او 
سریم الاثرتر و در رفم پرقان (زردی) و یادهای رحم و مقعد که از رطوبت و 
سردی باشد بیعدیل میباشد. 

چکاندن عرق دارچین کش رفع 0 میکند . 

دارچین مضر حال گرم مزاجها و صفراوئی‌ها و مضر مثانه ایشات و مصلحش 


خوردن کتیرا و لیموی شیرین و مغز حیار میباشد. 


دل- دل گوسفند 


علاج امراض: شبکوری؛ سستی عضلات؛ دل ومفز, شکم و 
امعاء 

با طبیعت گرم و حشک و دیر هضم و دیرگذر و بهترین آن دل پرند گان و دل بره 
میباشد» عفید حال سرد مزاحها, 

دل خحوب پخته شده تقویت دل و رفع خفقاد (قلب گرفتگی) میکند. 

حکاندن خونابه دل که از کباب کردن او بجکد شبکوری را رفم میکند و 
مجرب می‌باشد. 

بوعلی سیتا گوید هر عضورا با عوردن مثل آن باید علاج نمود باين صورت 
که ناراحتی قلب را با خوردن دل و مغز را با مغز و شکم و امعاء را با سیرابی و 
شیردآن: وستگ دان و مسی عضلات: دست :وبا را با عوردن اجه و آب آن و 


این ساده‌ترین راه علاج اعضاء و اندام میباشد . 
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معالج امراض: اعصاب و عضلات: خشک و کوفتگی؛ هضم 
و اشتهاه جهیدن اعضاء 

مراد دنب گوسفند است با طبیعت گرم و تر مفید حال سوداوی (خشک) 
مزاجها, در عاصیت نرم کنندگی ورمهای سفت و لیشت اعصاب. 

چون دبه را ورقه کرده ببندند تا متعفن شود علاج خشکی و کوفتگی و رنج 
عضو و تشنج (لرزیدن و جهیدن عضو) و عضو خشک شده و کزاز را مجرب و 
جرب کردن با آن بدن را قبل از استحمام باعث نرم کردن پوست و مسامات 
میات 

دنبه دیر هضم ومانع میل , طعام و ضعیف کتنده اشتها وبسا که پر خوردن 
او و و ی ی 

سرکه و ترشیجات و ادوی؛ گرم طبیعت میباشد. 


دوغ 


علاح امراض: فشار خود» زهر وسم. معده. اسهال: تب دق 
تشنگی» غش وضعف 
با طبیمت سرد و تس عفید حال گرم مزاجها. 
دوغ تازه که چربی ماست آثرا کاملاً گرفته باشند فشار و غلیان حون را فرو 
نشانیده تحریک اشتها و باء گرم راجها ميکند. 
دوع ات نم م مزاجها را قربه و حرارت را در مزاج و وجود آنها نشانیده 
حدت و اذیت سموم گرم را دفع میکند.. 
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نوشیدن دوغ» دق تشنگی و معده حار و التهاب کبد را خاموش میکند. 

خوردد دوغ با زنگ آهن و (اطریغل) معده را قوت داده و با متگ و آهن 
داغ کردهٌ او که منگ و آهن را در آتش تابیده در دوغ انداعته پس از سرد شدن 
بخورند اسهال گرم را بند آورده, بدن را چاق میکند. 

خوردن دوغٌ با نان حشک که دوغ آن بمقدار کافی خورده شود و نان آن از 
۰ گرم تجاوز نکند تب دق را قطع میسازد. 

چون تسخم خرفه را کوبیده در دوغ خیسانده, خشک کرده, سه مرتبه تکرار 
گنل که کتلن تقورونآ کیب از آن رفع تشنگی و طلب آپ تا حند روز 
میکند و این از اسرار مرتاضین میباشد. 

دوغ در تبهای ۳ که از غليةٌ یکی از اخلاط بوده باشد در معده متعفن 
میگردد و اصلاح آن باء قی کردن و خوردن سکنجبین که با به پخته شده باشد 
میشود و چون در معدة رطوبتی مزاج ترش شود باعت غش و ضعف و مصلح او 
خوردن شیرینی‌ها و مرباهای گرم مزاج مانند عسل و مربای شقاقل و امثال آن 
شا 


رز درخت انگور 


علاج امراض: بی‌اشتهشی» تنگ نفس؛ قی و غنبانه خفقان 
قلب» زخم روده. التهاب؛ بواسیر» اعصاب 
با طبیعت سرد و خشک, مفید حال گرم مزاجها و بلخمی‌ها. 
برگ و عصاره برگ درخت مومعده‌های گرم را قوت بخشيده قی و غثیان را 
رفع و حفظ حتین از اسقاط میکند. 


چون برگ رز را جوشانده, صاف کنند وبا قند بقوام آورند جهت تحریک 


خواص خوراکیها ۳.۳ 


اشتها و رفع صفرا و خمار و اجلاط رقیقَه معده و خفمان صفراوی و تیان و 
اسهال نافع و گاه باشد که بسبب قوت جلا دهندگی باعث گشود گی مزاج 

آشامیدن عصارةٌ برگ موخمار را رفع وتتگی نقس را فایده و بول را باز و 
زخم روده و اسهال را نفع میدهد, خواه ببا نوشیدن, خواه با حقنه (اماله) ضماد 
برگ و ساقة او جهت درد سر و ابتدای ورم گرم معده و سایر اعضا و التهاب 
اورام حصوصاً با آرد جو مفید و خوردن صمغ و آب منجمد درخت انگور بسیار 
جلا دهنده ویا بس بوده که اسهال را تفع میدهد. 

آشامیدن صمغ او با شراب سنگ متانه را اخراج و رفع رنج طحال ميکند. 

ضماد صمغ او ییماری پوست را رفع و خارش پرا کنده را مفید و بسیار 
مالیدنش با روغن زیتون موی را نازک و زائل میسازد. 

آب چوب رز که در حین سوحتن تراوش کند رفع کل یکی 

خاکستر چوب و تراشة او که کاملاً نرم شده باشد با سرکه رفع بواسیر و با 
ر وغن گلسرخ وسرکه و سداب رفع ورم طحال میکند. 

آب جوب و سائیده جوب او با پیه کهته و روغن زیتون وعسل استسخوان 
شکافته را بهم آورده سستی مفاصل را رفع و عصب را محکم میسازد. 

آب چکیده از سوخته جوب اوبا بوره ارمنی گوشت زیادی ژعمها را برده و 
با سرکه رفع گزیدگی حشرات و دندان سگ دیوانه و ورم غده مانند مي‌کند, 

مالیدن گرم کردهُ همین مخلوط بواسیر را سود بخشیده, خوردن مقدار دو نخود 
ان زخم روده را بهیود میدهد . 

خوردن شکوف؛ رز» خاصه رز بیابانیء بمقداریک الی دو مثقال حبس 
اسهال کرده؛ بول بسته را باز و حون گشوده را از خارج و داخل بند میآورد. 

خوردن شکوفة او معده را قوت بخشیده, مانم ترش شدن طعام در معده و 


ضماد او رفع ورم و التهاب معده و ورم جشم و خارش و جوش و جراحات خبیثه 
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خحوردد شکوفه او منواد گرم بدت را رف و برداشتنش حیص حاری را قطع 
کتاي ۱ 

حون شکوفه رژ را در سفالی بسوزانند وغبار مانند سائیده در چشم کنند درد 
ف ۰ ۰ ۳ 2 
انرا برطرف تو با عسل عشریک (حراحت کوشه ناعن) و دانه پلک (سنده‌سلام) 
و سستم ين دندان و خول او را سود میدهد. 

آب يختةٌ ريشه رز بقدر» ۱۵ گرم با قدری شکر مسهل رطوبات و زرداب 
می‌باشد. 

سوزانده پوست رز که بدندان کشیده مسوا کت کنند در قطم خون لثه مجرب 
مباشد . 

روفن رز که شکوفهٌ آنرا در رون زیتون کرده بعد از سه روز تجدید نمایند 
«مرتب شکوفه ريخته پس از سه روز چلانده دور ريخته تازه بریزند» با قوه جمع 

رع ۳ و ۰ ء ِ َ 

کننده و متم کننده و قائم‌مقام روغن کل سرخ و مالیدنش عرت را ند اورده 
حراحات دونده و جوشش دهان را علاح میکند. 


ث‌ِ 


روغن خوردن - روغن حیوانی 


علاح امراض: سم خورده: خشکی پوست: حلق و گلو سرفه» 
طحال؛ کلیه. شاش ند دل‌بیچه. انهال 
لطیفترین روغن ها روغن گاو بشرط ار و هر چه مانده و کهنه بشود بر 
گرمی و حشکی و اراحیش میافزاید, اگرچه کلیه لبنیات را تازگی آنها مفید 
و 


روعن محلل و پزنده اورام و سخت شده‌ها و عقاوم در برابر سموم و زهرها و 


خواص خوراکیها ۳۰۵ 


مانع رسیدن زهر سم مار افعی به قلب میباشد. 

مالیدن روغن پوست بدن را نرم ساخته» باعث پا ک شدن جلد از فضول و 
سیاهی ها میباشد. 

حکاندن روغن در بیتی و خوردن آن فضول و کثافت آنرا پاک میکند, 

روغن باعت چاقی بدن و رافع یبوست و خشکی پوست بدن و مالیدنش بر 
گلورفع حشکی حلق و جلوگیری از سرفه میکند. 

کره و روفن گاو مفید یرقان (زردی) و طحال و سنگ کلیه و آشامیدن تا 
یک سیر (۷۵) گره او با شکر شاش بند وعسر بول را مجرب و خوردنش با اب 
گرم و قی کردن رفع سموم خوردنی ها م‌کند. 

امالهٌ روغن با آب ىا کستر (خاکستر را در آب ریختن و آب روی آنرا 
گرفتن) رفم زحیر (دل‌پیجه - اسهال با پیچ و درد) و زعم روده میکند - 
برداشتن روغن با یه مرغ که پیه را در روغن بطوریکه نوزد و بالای آتش ملایم 
باشد ذوب کنند و با پب یا پارچة تمیز بخود برگیرند رحم را از کثافات پاک و 
قطع بواسیر و خونر یزی و شقاق میکند. 

کشیدن روض پا کیره حالص بیفش با سائیده تاجریزی بچشم معالج ضر بان 
(کوبیدن) جشم میباشد. 

9 بر داخل وخارج کر سکن خحناق و درد و حراحت آن 
مید هد . 

مالیدن مکرر او بر اورام رقم ورم و مالیدنش بر جراحاتی که لازم نباشد 
دهانة آنها بهم بياید جلوگیری از بهم آمدن دهانه زحم میکند. 

مالیدن روغن کهنه با حنا جهت جرب (خارش - حوشهای خارش‌دار) 
بیعدیل میباشد. 

خوردن زیاد آن عضر امراض رطویی و مولد صفرا در گرم مزاجها و ناراحت 
کننده معده ضعیف و هاضمه و مصلحش در گرم مزاجها ترشیها و در سرد مزاجها 


۳۶ طهران قدیم 


روناس 


علاج امراض: حیض وشیر و عرق» سقط جنیین» سستی 
اعضای درد ورک: عرق التساء» کبد و طحال 

کوبید؛ ريشه گیاهی که مورد استفاده رنگرزان بوده زنان نیز در قدیم با آن 
همراه (رنگ) موی سر و ابرو سیاه میکردند. 

با طبیعت گرم و خشک, مفید حال تر طبیعت‌ها و سرد مزاجها. خوردن 
دای دی مه شود ات کنر وانندادشته یر ودضراباز کردم‌هی وش ورعرق 
و ادرار را روان میسازد. 

خوردن و برداشتن او موجب سقط جنین میشود. 

پختن او با عبل کي ر غری لام وین اعضباء و 
آندام را برطرف میسازد. 

مالیدن پخته او با عسل یرقان و فلج را رفع میکند. 

حوردن قاشقی از | 
تاراحتی کبد و طحال میکند. 

برداشتنش حیض را رانده اسقاط حنین و مشیمه میکند. 

خورنده اش باید هر روز به حمام برود و چون در خوردت دارای ضرر زیاد 
مانند بول حول و مضر مثانه است بهتر ترک خوراک آنست ورافع ضررش کتیرا 
۶ بادیانه شیاش: 


خواص خوراکها ۳۷ 


ریباس 


علاج امراض: جگر و احشاه: قی وغشبان» خون» صفرا؛ 
مستی و خمار» خفقان» ترس ودلهره؛ مالیخولیا» اسهال 

با طبیعت سرد و خشک. با قوه قابضه (جمع کننده) مفید حال گرم مزاجها. 

خوردن ریباس معده و جر و احشاء گرم مزاج را قوت مبخشد. 

ریباس تشنگی را برطرف و قطع قی وغلیان میکند. 

۱ 

خحوردن ریباس چه بصورت آب سادهٌ او و جه بصورت شربت و چه بطور غذا 
در اثرات یکسان و رفع مستی و ناراحتی خمار ميکند. 

رییاس بواسیر گرم را تسکین بخشيده, طاعون و وبا و خفقان دل و وسواس و 
مالیخولیا و اسهال و یرقان وتبهای حاره و کل امراض حار و آنجه را که از 
گرمی باشد علاج میباشد. 

خوردت ریاس اأشتها را در گرم مزاجها تحریک میکند . 

خحوردن ریباس حلوگیری از بروز دمل و جوش و خارش و کورک و مثل آن 
۳ 

جکاندن آب ریاس در جشم سبب تفویت نور بصر در گرم مزاجها میباشد و 
رقم لک سفید چشم آنان می‌کند . 

ضماد ریباس با آرد جو که هر دور با هم کوبیده باشند و بر بدن بمالند 
جلوگیری از جوش و کورک و رفم باد سرخ میکند. 

شربت ریباس نافع وحشت و خیالات و جنود و بخارات و سوزش و 
سوعتگی در گرم مزاجها میباشد. 

ریاس مضر سینه و باء و جمم کننده اعصاب در سرد مزاجها و مورت قولنج 
و درد ورنج شکم آنان بوده, شربت نعنا وعود و حوردن بیدمشک وعسل و از 


۳۰۸ طهران قدیم 


اين قبیل رفع مضرات آن میکند. 


ریحان 
علاح امراض: دل و دماغ معدهء جماع. نعوظ حیض» 
عرف؛ عطد ورم؛ قلب. غش. ستگ منانه 
مم 

در طبیعت گرم و شک همراه رطوبت عفیدء سودمند حال سرد مراحها. 

خوردن ریحان قوت معده و دل و دماغ داده, شادی و تشاط آورده تقویت فم 
معده کرده تعوظ ومیل حماع می‌آورد. 

ریحان شیر زنان را زیاد و جاری ساخته, حیض وعرق را روان و ورم ها را 
پخته تحلیل مد هد و بویدن کوییده او که در دستمال کرده بویند عطه میآورد. 

۰ ۸ مر عم ۳ , 7 

ریحان طبیعت را نرم و مزاج را ملین و کُرفتکی قلب را رفع و غش وتتگ 
نقس وضعف کید سرد و گیرهای طحال را دفع و شامه را تقویت وسنگ مثانه 
را مير بزاند. 

جکاندن آب ریحال با سرکه و کافور در بینی خون‌دماغ را بند میآورد. 
ا ۳ 2 2 ۵ ۹ مِّ ای ۳۹ ۹ ك 4 
یاشیدن کرد کوبیده او که مثل غبار شده باشد در چشم آب‌ریزش چشم را رفع و 
نور آنرا زیاد و باعث بیناثی و قوت چشم میشود. 
۱ ص ِ کت 
رلع و مالیدن ان بمحل گرید کی عقرب و زنبور و مار آبی درد آنرا ساکن و زهر 

کوبیدهُ ریحان با آرد جو وروغن گل سرخ یا بادام وسرکه که خمیر کرده 
بگذ ارند ورم گرم را برده و ضماد آن پر پستان درد و ورم پستان را مفید و مانع 
ورم پستان شده و تولید شیر ميکند. 


خواص خوراکیها ۳۹ 


حویدن آن دهان را عوشبو و کندی دندان را برطرف و اعلاط و رطوبت 
سینه و شش را رفع میکند. 

چون برگ ریحان را لوله کرده در گوش کتند درد گوش را برطرف میکند. 

خحوردن تخم او مانم تولد سودا و مفید شاش‌بند و فرو برنده نفخ وباد شکم 
می‌باشد . 

کویید؛ او که با آب خمیر کرده بر پستان گذارند موجب زیادی شیر میشود. 

نیم مثقال از تخم ریحاد را که با شربت قند بخورند باعت قوت قلب میشود. 

تخم اوبنام تخم شربتی را که مشتی کوبیده بجوشاند و صاف کنند و آنرا 
با یک استکان روغن زیتون جندان بجوشانند تا آب تمام شده ر وغن بماند و اترا 
مه روز با آب گرم بخورند کرم معده را میریزاند. 

روغن او که بهمین صورت تهیه شود و بمالند درد و رنج‌های اندام را که از 
سردی و سرمازدگی و رطوبت بهم رسیده باشد علاج و رطوبات را تحلیل برده» 
باعث تقویت اعصاب میشود. 


زاج 


علاج امراض: ورمهای سقت شده: جرب وسوداء خارش فرج 
و مقعدء جراحات و عفونت» خونریزی» خون‌دماع 
زاج یا ذاک یا زاق جماد معدنی ایست شبیه سنگ در رنگهای سفید و سرخ و 
زرد مساین به‌ میا هخا امه وهای قاوان که ار یه شا ریز خطا رش‌ها ده 
سهولت فراهم شده بدست میأید. 
با طبیت گرم و خشکه مفید حال رطویتی‌ها و سرد مزاجها, 
مالیدن آب زاج که او را در آب حل کرده باشتد با اب تاه سرخ و 


۳۰ طهران قدیم 


ورم سفت شبیه به خنازیر بنام (سعفه) را که به گوشت چسبیده باشد و جرب 
(سودا) و حکه (حارش مقعد و فرج ویوست) را رفم میکند . 

پاشیدن سائیده زاج بر روی زحمهای بد خراب و جراحات عفونی باعث 
بهبود و جمع شدن و علاج آنها مشود 

پاشدن سائیده زاج بر روی جراحاتی که خون از آنها جریان دأشته باشد 
قطع جریان خون آنها میکند. 

دمیدن همین سائیده که مشل غبار نرم شده باشد در بینی قطع رعاف 
(خون‌دماغ) میکند. 

پاشیدن غبار زاج در چشم یا کشیدنش مثل سرمه زنحم گوشه‌های چشم و 
چرک و فاد جاری آثرا علاج وخحشک میکند . 

مالیدن سائیده زاج با عسل بر بواسیر و نواصیر (بواسیر چرکی ) باعث بهبود و 
علاج آن و 

مالیدن سائیده زاج وعصسل برزخم پشت گوش جراحت آنرا بهبود بخشیده و 
چکاندنش در گوش رفع چرک آن میکند. 

حوردن نرم کرد زج با آب تا مقدار جهار نخود در کشتن اقسام کرم معده 
محرب و زیاده از شش نخود او کشند؛ از طریق مرض سل میباشد. 

جون دو جزو اورا با یک حزو اقلیمیا (داروئی موحود) و سرکة کهنه سائیده 
در ظرف سفال ريخته چهل روز در آفتاب گرم تابستان گذارند و به بدن بمالند 
کته ید ریک او کقافت پوت هرا کنا رم گادی 

مالیدن همین مایع هه که گوشست زیاد آورده باشد سیب بردت 
اضافی آن میگردد. 

غرغرة اقسام زاج یعنی هر رنگ و هر نوع باشد با سرکه در فرو انداختن و 
بیرون آوردن زالونی که بحلق جسبیده باشد بمانند میباشد. 

مالیدن سرکه‌ای که زاج در او حل کرده باشند به سرء باعت سیاه کردن موی 


خواص خوراکیها ۳۱ 


اکثراً زاج سفید حال سرد مزاجها و زیان‌آور گرم مزاجها بوده حصوصاً در 


خوردن و آشامیدت و رفع ضررش را شیر تازه و روغن تازه ميکند. 


زردآلو 


علاج امراض: کرم وقبض شکم التهاب؛ خون و صفرا: تب 
گرم برص و لک وپیس» منگ کلیه 

بهترین آن شیرین پر آب و کم جرم انست و حشک او بهتر از تاه آنه میباشدم با 
طبیعت سرد و تره عفید حال گرم مزاجها. 

خوردن زردآلو گیر و سده‌های درون را باز کرده باعت تلیین مزاج و نرم شدن 
سفتی‌ها و بستگی‌ها میشود. 

زردالوی شیرین موافق گرم مزاجها که مزاج را لینت داده تا در معده فاسد 
نشده باشد جلوگیری از تشنگی و التهاب ميکند. 

زردآلو غلیان و ناراحتی را تسکین داده, خون و صفرا را نفم ربا تفع وی 
ترش او که آروغ رارفع میکند. 

چون خشک اورا خیسانده, بیمار تب گرم وسرد بخورد و آب گرم وعسل 
بعد از آل بنوشد و قی بکند احلاط مزاحم بدن او را رفع کرده تب او قطع ميشود. 

هرگاه بعد از خوردن زردآلو حون بگیرد حون سفید رنگ مشاهده ميشود و لذا 
مداومت بآن باعت برص و لک سفید میگردد. 

مغز دانه تلخ او گرم وحشک و مفر شیرین او گرم و تر و باددار و روغن همه 
قسم آن بادشکن و ملین و ریزانتدة سنگ کلیه میباشد. 


مالیدن روغن مفز زردآلوخشکی و ژبری پوست را برطرف و غرغره‌ش 


۳۱ طهران قدیم 


خشونت حلق را دور میسازد. 

خوردن بقدر یکمشقال (۵ گرم) از روغن مغز تلخ او کرم را کشته مسهل قوی 
بیرون آوردت کرم میباشد. 

خوردن و مالیدد روغن مغز او ورمها ار حمله ورم مقعد را ترم وسنگ کلیه 
را ريخته و دل‌بیجه سرد و بواسیر ظاهری و داخلی را رفع میکند. 

مالیدن روغن آن با تريا ک مسکن جمیم دردهای اندام بوده حکاندن آن در 
گوش قطع درد گوش کرده سریع الا ثر و در سایر افعال نزدیک به روعن بادام تلخ 
رات 

خوردن آب برگ یحتة او کرم معده را ريخته, مالیدنش ورمها را تحلیل برده. 
و زاین کت خشک سائیدءٌ او بمقدار کفی قطع اسهال و خوردن سائیدة شکوفه 
او فطع خونریزی باطنی و پاشیدنش بر زحم قطع خونریزی جراحات میکند. 

مقدار خوراک از روغن او تا دو متقال ۱۰ گرم میباشد. 


زردجوبه 


علاج امراض: یرقان» استسقاء خارش وزخم. نور چشم؛ درد 
دندان 

با طبیعت گرم و خشک, مفید حال بلغمی‌ها و سرد مزاجها. 

زردجوبه گیر و ورم و سدة چگر و برقان و استسقا را تفع میدهد. 

ضماد او با شراب «عمیر کردنش با شراب و گذاردن یا مالیدن» جوش و 
سوه بدن را رفعم میکند و مالیدنش با شراب رافع خارش میباشد. 

پاشیدن سائیده او ون و رطوبت زخحم را حشک میکند. 

حویدن و سوا ک کردن با آن درد دندان را دور میسازد. 


خواص خوراکیها ۳۳ 


سرمةٌ او که مانتد غبار سائیده بکشند تقویت نور بصر و سفیدی اند ک جشم 


داخل کردن زردجوبه در مرهمها تحلیل اورام قروح داده, جراحات را نفع 
مد هد 


بغایت مضر قلب و مصلحش لیموترش و لموشیرین و بالگ مي‌باشد. 


زرشک 


معالح امراض: قلب و جگر معده. هضم احشاء و امعاع» 
ورمها: ضعف اشتها؛ قبض وبستگی» خفقان قلب. غنیان 

با طبیعت سرد و خشک و قابض (بهم آورنده), عفید حال گرم مزاجها. 

خوردن زرشک صفرائی‌ها و گرم مزاجها را مفید و باعث قوت دل و جگر و 
معده ایشان شده مانع ریختن مواد فاسد باعضا میباشد. ۱ 

ِ ک قاطع صفرا و رآفع تشنگی و عطش دائمی و مسکن حرارت معده و 
کبد و باعث جریان عون و با ادویه گرم جهت سرد مزاجها وبا اف نتین 
(گیاهی موحود با اثر داروئی) که شربت کرده بخورند جهت تقویت هاضمه و 
آب زرشک رفع قی و غتیان میکند. 

خوردن زرشک با زعفران که بصورت مربا بخورند سفتی و ورم جگر را نافع 
و عوردن آن به تنهائی زعحم معده و اسهال را مفید و اسهالی را که از ضعف 
احشاء باشد درمان میکند. 

جون زرشک را کوبیده بصورت خمیر ضماد کرده بگذارند وربهای گرم ر 
که در اعضاء ظاهر شده باشد صاف و شربت زرشک که یک جزو آب زرشک 
ونیمی آب لیموویک جزو آب بوده با شکریه قوام آورند جهت سموم کشنده و 
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گریدن مار و اقعی و حفقان و غثیان و ضعف اشتها مر و محرب می‌باشد. 
هرگاه آب ترنج و مر‌وارید سائیده را به مربا یا شربت زرشک اضافه کرده 
بخورند در جمیع امراض بی عدیل و قائم‌مقام تریاق مباشد. 
عصاره آب و شربت زرشک در افعال قویتر و لطیف‌تر از خود آن و بدلش دو 
ی هآ و ام ات جشي 
وزن آن زرشک بی‌دانه.و برای رفم قبض و بستکی آن پهتر آن است که با شکر 


خورده شده یا بصورت شربت و مربا درآورند. 


زعفران 


علاج امراض: بیهوشی و کم حواسی. عفونت: بستگی بول: 
شهوت و جماع نقل وگ طحال وجگر زایمان؛ منگ 
کلیه؛ رحم ومقعد. آب ریزش 
با طبیعت گرم و خشک, مفید حال سرد مزاجها و مرطوبی‌ها. 
خوردن زعفران فرح و ابساط آورده. مقوی فهم و حواس میباشد. 
زعفران باعث پختن و تحلیل طعام شده رفع عفونت غذا و اخلاط میکند. 
زعفران اخلاط بلغمی را از میات برده بول بسته را باز و بول باز را بتد میاورد. 
خوردن زعفران محرک شهوت جماع و مقوی باء بوده تقویت روح حیوانی 
(شهوت و غضب) و حگر و احشاء و آلات تنفس ميکند. 
خوردن زعفران خنده وسرور و مضحکه آورده, جرک پوست و بشره و کله را 
پاک مي‌کند, 
زعفران خوابآور و جهت باز کردن گر و بستگی‌های مزاحم چگر و طحال 
ورسانیدن قوهُ ادويةٌ باعضاء موثر میباشد. 


خوردن دو سه نخود او موجب سرعت زایمان شده؛ رفع نگ ان فی‌کنان : 
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خوردن در هر روز تا ۵ -- .قیراط هر قیراط (معادل چهار جو) زعفران رفع 
بیماری طحال و آشامیدن او در شریت رفع حمار میکند. 

خوردت همین مقّدار در جند روز با عسل سنگ کلیه را میریزاند. 

مالیدن زعضران به پشت جشم رافع آب ریزش و رطوبات و سرخحی چشم و 
مالیدنش بر گوش رائم ورم کی و پر جلوسر و پیشانی» رافع درد سر و بیخوایی 
سرد مزاحها میباشد. 

در کیسةٌ کوچک ریختن و آویختن آن در زیر جامه رفع درد رحم و مقعد 
رطوبتی ها و بلنمی‌ها میکند. 

سرمةٌ زعفران که سائیده با میل بچشم بکشند باعث نور و جلای بصر شده, 
رفم آب ریزش و پرد؛ جلودیده و نور زدگی و خارش و جراحت آن میکنند. 

پاشیدن سائیده زعفران بر روی زحم جلوگیری از سیلان (خون آمدن) آن 

مالیدن سائیدهُ زعفران و فرفیون (نوعی صمغء موجود) که با آب حل کرده 
باشند بر مفاصل و نقرس رافع آزار آن ميشود. 

جکاندن آیی که در آن زعفران حل کرده باشند در بیتی درد سر و بیخوابی را 
رفع می‌کند . 

گفته‌اند چون مقدار ۲۵ ۳۰ گرم آنرا نرغ کرده» با کمی لاب مالیده 
بسوزتت کرذوئن درآورده زن بخود آویزد رفم سخت‌زائی او نموده باعث سرعت و 
سهولت ولادت او میشود و آویختن ان بر مادیان حامله نیز حهت تسهیل ولادتش 
دارای هش ان بباگا: 

چون زعفران را در روغن زیتون با کتجد پنج روزخیسانده, هر روز بر هم 
زنند و در آعر صاف کتتد مالیدنش بر عصب ضعیف باعث تقویت آن و بر 
رحم رافم نفخ وسقتی و وره او میگردد. 

مالیدن اين رون نرم کننده هر عضوسست شده و خشک شده بوده و در 
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بینی جکاندنش خواب اور میباشد. 

مالیدن رون زعفران بر پهلورافم درد پهلو و ذات الجنب میباشد. 

مایدن آن بر داغل رحم رحم را از فضول و کشافات و حراحات و حوش و 
تبور یا ک میسازد. 

برداشتن این روغن با موم و مقز استخوان قلم که پنبة طبیعی یا پارچ؛ پنبه‌ای 
ترم بان آغفشته زن بخود برگیرد هر زخعم و حراحت عقونی سخت علاج و حراحات 
خبیته مانند سوزااک و سفلیس و سرطان زخمی را نافعم وسبب التیام ان میشود. 

برگ گیاه زعفران که سائیده بر جراحات بپاشند باعث بهبود و مانع دویدن و 
رسیدن جراحت بدیگر نقاط بدن مشود. 

پر کردن میان سیب که آنرا خالی کرده. زعفران پر کنند و بو کنند در رفم 
خناق (دیفتری) و درد ورنج گلوو ذات الجنب بیعدیل میباشد. 

خوردن و بوئیدن و هر نوم عمل دیگر زعفران مضر حال محرورین یعنی گرم 
مزاجها و خشک طبیعت ها و مفید حال بلغمی‌ها و سرد مزاجها و در صفراوی‌ها 
مضر اعصاب و تکدر حواس و ضعیف کننده اشتها و غشیان آور و مصلحش 
سکنجبین و آب انار و اب کدو و مخز خیار و آب لیمو ومثل آن میباشد. 


زفت 
علاح امراض : خون مردگی» ضرب دید گی » سینه وحلق» لک 
ناخن» لک وپیس شقاق وترک» مقعد و فرج» زالوه حراحت 
دهان 
مایعی سیاه سیال که از درخت صنوبر بیرون میآورند و نوع دومی زفت دریائی 
است که بنام قیر شناخته شده است و تقریباً هر دورا خاصیت یکسات میباشد» 
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بصورت مایم و جامد با طییعت گرم و خحشک, مفید حال امزجة سرد و تر. 

جون زفت را بر محل خول مرده و ضرب دیده ضماد کنند خوتّ فاسد را از زیر 
جلد بظاهر میآورد و پاک میکند. 

خوردن بمقدار یک نخود از اه سینه و حلق را از جرک و اخلاط یاک 
میسارد. 

خوردن همین مقدار از او با شکر رفم سمیت ادوی؛ قتاله و اغذي؛ مسموم 

مالیدن آن بر بدن و نگاهداشتعتی یکی دو ساعت سیب فربهی میشود. 

گذاشتن قیر با نمک بر محل گزید گی جانور باعت رفع زهر آن جانور شدهء 
بهبود میاورد. 

گذاشتن زفت که با موم حل کرده باشند بر روی ناخن رقع لک و سفیدی 
روی ناخن میکند, 

مالیدن رفت و موم بیدد رقم ورم و سختی و لک و پیس سیاه وسفید پوست 

گذاشتن ضماد زفت و موم بر شقاق مقعد و فرج باعث بهبود آنها شده, 
همچنین رافم جراحت دهان مثانه و مالیدنش بر دست وپا رافع ترک آنها 
هیباشد. 

مالیدن آن با عسل بر روی زخم باعث پاک شدن چرک زخم و بر روی 
زنشه بان تنبکو کفتن آن:مخود, 

چسباندن زفت و موم پر وسط سر پس از تراشیدن باعث بیرون آهدن زالوی 

گذاشتن آن با شکر بر زخم خوره, بهر قسم که باشد مفید و بر جرب 
(جراحت و جوض خارش‌دار) حیوانات علاج مرض آن میکند. 

مالیدن زفت با شکر بر بدن باعث تمدذ اعصاب و رافع عرق النساء میباشد. 
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مالیدن زفت و شکر برداء التعلب (نقطه هائی از سر و ریش که متلا بمرض 
ریزش مومیشوند) موی ریخت؛ آن نقاط را میرویاند. 

گذاشتن زفت و آرد جوبر خنازیر سبب بهبود آن میشود. 

عوردن ان مضر سر و شش و رفع ضزرگن وا کتیرا و شفهف‌کند: 


زنجبیل 


علاح امراض: ذهن وحاقظه بادها؛ معده. جگ حلق و 
دماغ لقوه» مفاصل. تقطیر بول» برقان» اسهال 
با طبیعت گرم و شک مقید حال سرد مزاجها و بلغمی‌ها. 
خوردن زنحبیل مبهی یعنی تعوظ آور و تحلیل برندهٌ بادهای غلیظ معده و 
امعاء و جمع کننده رطوبات میباشد. 
زنجبیل رافع تشنگی بلفمی و عقوی معده و جگر و حاقظه بوده دفم سموم 
حیوانی ميکند. 
زنجبیل اخلاط غلیظ را دفم و رطوبات دماغ و حلق وبینی را رقع میکند . 
خوردن زنجبیل در هوای سرد مانع اذیت برودت آن ميشود. 
خوردن زنحبیل فالج و له و مقاصل و درد ساقها را فایده میکند . 
زتحبیل کرم عمده و یرقان و تقطیر بول (قطره قطره آمدن ادرار) و اسهالی که 
از غذای مسموم باشد را رفع ميکند. 
حوردن زنجبیل با نبات رافم مضرت میوه های تازه و رطوبت معده میباشد. 
پاشیدن زنجبیل کوییده بر روی تخم‌هرغ علی و خوردن آن منی را زیاد و 
خوردن زنجبیل با (خولتحان) ویسته در تقویت باء پیمانتد میباشد. 


خواص خوراکیها ۳۹ 


سرمهٌ زنحبیل که آنرا حندان سائیده تا بنرمی غبار بشود پردهُ چشم و سفیدی 
و دانه آنرا رفع می‌کند . 

ضماد کوبیده زنجبیل که با آب حمیر کرده باشند باعث تقویت اعصاب 

که اه ی که کیت اف که دزد قلعت کار 
را رفع و در رفع باد و ورم بواسیر بیعدیل میباشد . 

در دهان داشتن زنجبیل رفع تشنگی و عطشی که از غلبهةٌ بلغم بهمرمیده 
عا سل ه‌کی:: 

مربای زنجبیل محرک باء سرد مزاجها و جهت تقویت و هاضمه پیراد و از 
میان بردن بلغم بیمانند میباشد. 

زنجبیل بصورت مختلنه مانند نیمکوب کردن و حوشاندن و با دارچین 
جوشاندن وبا نبات یا قتد خوردن و بگونه مربا و بصورت پرورده استحمال میشود. 

مضر حال صفراوی‌ها و گرم مزاجها و خشک طبیست ها بوده که باید از آن 
احتراز جویند و در قبال فایده‌مند رطوبتی ها و سرد مزاجها مخصوصاً بلغمی ها 
میباشد و ریاد خوردنش مضر حلق و رفع ضررش عسل و روغن بادام میکند. 


زیتون 
علاج امراض: لاغری» بیخوابی» شوره س سوخنگی لک 
ناخن: سیته وشش۰ امور جنی» سفلیس 
با طبیعت گرم باعتدال و قابضء مفید حال بلغمی‌ها و سرد مزاجها. 
خوردن دانه سبز رسیدهٌ زیعون که در نمک برورده شده باشد» «البته با غذاء 


نه در قبل و بعد از آن» معده را قوت داده و شعالیت اوردهه موحب تحریک 
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اشتها میشود. 

زیتود مزاج را بستهء مورت بیخوابی و لاغری میگردد. 

زیتون مبهی و باعت نعوظ سرد مزاجها میشود. 

ضماد کوبیده دانه زیتون بر سرء رفم سبوسه و شوره سر میکند . 

ضماد نارس زیتون بر سوختگی آتش علاج آن میکند. 

مالیدن کوبیدة دانه او با پیه و آرد گندم رفع لک ناخن میکند. 

بخور سیاه رسیده او با هسته که در اب جوشانده سر بر آن گرفته پارجه بر سر 
انداخته بخار آنرا پسر و سینه برسانند در رفع امراض سینه و شش عفید و دفع سرفه 
و ناراحتی آن ميکند. 

ضماد کوییده برگ تازه او بر زعم آتشک ومثل آن و مالیدنش بر جوشهای 


سوزش دار باعث بهیود حراحات شده رفع سورش و حوششس و ناراحتی‌هاي پوست 


ومنم گسترش مرض میکند 
گذاشتن کوبیده برگ او بر پشث چشم خشگی و ورم و ناراحتی ثم را 
برطرف میسازد, 


مالیدن و گذاشتن ضماد کوییده برگ او اورام و آزار پوست را مقید و بستش 
بر سس درد و خارش و سوزش و پوسته و جوش سس که مرطوب بوده یا دلمه ببندد 
را التیام مید هد , 

ضماد کردن برگ کوبید؛ه تاه او با عسل بر عقربک (جراحت مزاحم گوشه 
انگشت یا ناخن) علاج جراحت آن میکند. 

ضماد کوبيد برگ تازة زیتون با آرد جوبر زیر ناف اسهال را بند میآورد. 

جویدن برگ تاز؛ او زخم دندان را درمان و گذاشتن پخته او با آب غوره 
بحدیکه بقوام برسد پر دندان کرم حورده باعث از میان بردن کرم و مانم سستی و 
افتادن آن مشود. 

مالیدن یخت؛ برگ تا او در شراب نقرس و درد مفاصل را رفع میکند. 
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مضمض؛ آب او در دهان رفع درد دندان ؟ کرم خورده ه میکند. 

امالةٌ آب يخته برگ تازهٌ زیتون زتحمهای باطنی» مانند زخم روده و معده و 
مقعد رحم را بهود میدهد. 

روغن زیتون در افعال عشل برگ اوست و تتقیه روشن زیتوت به رحم قطع 
خوتریزی و لیزابه و رطوبات آ میکند. 

ضماد کوییدة برگ تازه؛ زیتون بر پشت جشم جهت برآمدگی حدقة جشم 
ناقم و فطع ریختن مواد مض, ر بجشم و خوره پلک میکند. 

جون ريشه درعت زیتون را : با برگ او جوشانده مضمضه کنند درد سر رو 
تسکین مد هد. 

حکاندن آب همین جوشانده جلوگیری از رطوبات و بخارات دماغ میکند. 

گذاشتن خمیر کرده رشهةً کویده او بر حای نیش عرش تن کال زهر 
عقرب و بهود حراحت آن آزموده میباشد . 

حون شاخه‌های نارک وایر کب اورا در کوزه سفال ریخته در شور بتابند تا 
بسوزد و بیرون آورده. شراب بپاشند و دومرتبه بسوزانند و غبار مانند سانیده 
نگاهدارند, سرمه اش دربار؛ چشم بهتر از توتیا شناخته شده است. 

ضماد خاک تمس با وا موس رانگشت بالای 
عروق و مفصل ناراحت عرق‌الساء ببندند جهت محروح ساختن و رفم علت از 
محر بات هیباشد. 

همچنین دیگر نیز ضماد سائیده برگ و و شاخ او را کف تشر کی ی کتا ونان گر 
این امر محرب دانسته آند, 

ضماد خحا کستر جوب و برگ او با صل و آب دانهٌ زیتون جهت محل مو 
ریخته (داء اتملب) سریع الاثر و در رفع حوشهای لیزابه‌دار و سوزش دار و 
خارش دار و مرطوب مور میباشد. 

جون شاه او را بسوزانند و آبی که از مر گر هید یکره هی خارتن 
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و شورهُ سر بمالند علاجح مرض او میکند. 

شستن سر با آب پخت؛ همه اجزاء او از برگ و شاخه و میوه رفع درد شقیقه و 
سر و دوار و صداع میکند, 

پاشیدن همین حوشانده در خانه باعث گریزاندن حشرات ميشود. 

مضمضَه آپ نمسکی که زیتون در آن خیسانده باشند استحکام لشه و دندان 
میدهد. 

صمغ زیتون قوی‌تر از کندر و در تقویت ذهن و رفع سرفه مزمن و اخراج بلغم 
که وی دغان کف توا ییما لت خر 

پاشیدن کوبیدةٌ صمغ زیتون بر روی زخم باعث بهبود جراحت و داعل 
مرهمها سبب روئیدن گوشت میشود. 

آشامیدن 4۰ گرم روغن زیون با آب جوشاندة جو (ماء الشعیر) مسهل قوی 
سرد مزاجها و مسکن درد مفاصل و عرق التساء و درد کمر میباشد, 

ساختن مرهمها با روغن زیتون باعث التیام حراحات و مالیدن او حهت 
دردهای رطوبتی با اثر سریع میباشد. 

روغن زیتون کهته که جند سال بر او گذشته باشد گرمتر و مورتر از تازة آن 
و خوردن و مالیبدنش محلل غذا وملین طبم وپاک کننده بشره و حلادهنده 
یوست میباشد. 

مالیدن روغن زیتون کهنه بر اعضا مانع جمود و خشک شدن آن و جلوگیری 
از ضرر سرمازد گی و هوای سرد میکند. 

کشیدن اين روغن بچشم تقویت بصر و رفع سفیدی لک چشم میکند . 

خوردد تا ۰ گرم روغن زیتون با شراب و آب گرم رفع درد و پیچ روده و 
انعراج کرم معده مکند, 

قی کردن وسیلاً خوردن روغن زیتون و آب گرم رفع سمیت دواجات سمی 
میکند. 


خواص خوراکها ۳۳۳ 


اما نیمگرم او قولنج (شکم درد) بادی را رفع کرده بهبود میدهد. 
خوردن زیاد زیتون و روغن آن مورت بیخوابی و لاغری و مضر شش و سینه 


بوده» رفع ضررش با خوردن شیریتها میباشد. 


زبره 


معالج امراض: نفخ وگازن آروغ شکم درد؛ گل وذغال 
خوردن» طحال» تنگ نفس 

با طیعت گرم و خشک و لطیف» مفید حال سرد مزاجها و بلغمی‌ها. 

خوردن زیره بول و ادرار و شیر وعرق سرد مزاجها را رانده. حبس طبیعت 
روان و حیض جاری میکند. 

زیره تریاق (بهترین دوا) جمیع سموم حشرات و بادشکن و نفخ و گاز معده 
۳ دفع میکند . 

زیره باعث هضم غذا شده آروغ میاورد. 

زیره طیف کننده غذاهای گوشتی و گوشتهای سفت سخت پخت و رفع 
تنگ نفس و کرم معده و دل درد و شکم درد بادی و میل گل و ذغال خوردن و 
امغال آن میکند. 

زیره سکسکه رطویتی و ورم بادی طحال را برطرف میسازد. 

زیر؛ُ بوداده اسهال رطوبتی را تافع و با سرکه پروردهُ او (ترشی زیره) که بعد 
از آن برشته کنند (بوبدهند) بسیار قابض و در قطع اسهال و رطویات معده 
قوی‌الا ثر میباشد. 

امالٌ يختة زیره بادشکن و نفخ و گاز را برطرف مبسازد. 

برداشتن زیرة کوبیده با روغن زیتون « که در پار چه زن بخود برگیرد» قطع 


۳۴ طهران قدیم 


مضمضه يختة او تسکین درد دندان و تزله‌ها, حصوصال بایونه میدهد. 

جکاندن آب زیره که زیره را در آن خیسانده باشند جراحت و خارش جشم 
را برطرف میسازد و با سفیدة تخم مرغ درد چشم حار (گرم) و مالیدنش تیره گی 
بشره را رقم میکند. 

آب فشرده خیسانده او لک جشم و با نمک حوش و ناخثه پلک را برطرف 
میسازد. 

جکاندن آب زیره با سرکه خون دماغ را قطع میکند و مالیدن اوبا روغن 
زیتون ورم طحال و ضمادش با آرد باقلی هر گونه ورم را تحلیل میبرد. 

چون آب زیره را بر بدن نوزاد بسالند مادام العمر از شپش و تولد آن در امان 
میراد : 

زيرة سبز ملین طبع و خوردنش در تقطیر بول (قطره قطره آمدت ادرار) و اخراج 
دیهان ون مت کی رها سا 

خوردن زیره و سرکه سکسکه و کرم معده را رفع کت 

ضماد زیره و روغن زیتود و عسل رافع رنگ حون مرده زیر جلد و ورم آن 
ماش 

عوردت زیاد زیره عضر ربه وباعث زردی رنگ و مصلحش سرکه و مقدار 
حورا کش تا یکی دو نخود میباشد. 


مم 
سبوس گندم - وس 


معالج امراض: سرفه» خشکی سینهه, درد بستادن» ورم» 
گربدگی مار و عفرب» مفاصل؛ زکام» شپش 


خواص خوراکیها ۳۵ 


مراد سبوس گندم است با طبیعت اندک گرم و خشک. 

آشامیدن آب يخته سبوس با شکر و عسلء سرفه و عشکی بشیته وایکت نس 
را بهبود داده, غذای مفید ناقهین و بیماران میباشد. 

ضماد يختة او در شراب یا سرکه شیره و امثال آن تسکین درد بستان و تحلیل 
ورم آن که از بسحه شدن شیر بهمرسیده باشد میدهد. 

بستن سبوس ونمک گرم بر محل گزیدگی مار و آفعی نافع آن و بستن بر 
اعضای متورم باعث تحلیل ورم عضو میشود. 

یختن او در سرکه و مالیدنش حوشهای مسری و متشر شونده و حرب دونده و 
خارش پوست و ورمهای گرم را رفع ميکند. 

گذاشتن سبوس در سرکه و روغن زیتون پخته رفع ضربان مناصل میکند. 

گذاشتن پختة او در آب ترب بر محل گزید گی عقرب راقم درد آن می‌باشد. 

بخور خیسانده او در سرکه زکام را نقع میدهد. 

مالیدن سبوس پختة جو خارش بدت را رفع مکند. 

بخور سبوس علس رفع رشک وشیپش وسبوس باقلی جلوگیری از ریختن 
موی سر و شکوفة درختات میکند, 


سبستان 
معالج امراضص: سینه و حلقء سرفه خشک» عطت » سوزش 
بول» خشکی حلق» گرفتگی صداء زخم روده» تب ها» دمل 
دار وئی فراوات موحود کد عطارها و بذرفروشها فروشندء ۳ طیعت معتدل و تره 
مفید تمام آمرحه ی حاصه گرم مزاحها. 
خوردن استکانی لعاب سیستان که قاشقی از آنرا در استکانی آب حوش 


۳۶ طهران قدیم 


بریزند سینه و حلق خشن ناراحت را نرم وسرفه حشک را اسوده ساخته, تسکین 
درد و الم ال میدضد, 

خوردن لعاب سیستان صفرا و عطش را برطرف میسازد. 

لعاب سپستان تقویت معده و روده کرده, سوزش بول را برطرف میکند. 

لعاب سپتان زخم روده‌ای را که از خوردن دوای تند بهم رسیده باشد رفع و 
اصلاح اذیت دواهای مسهل و امثال آن ميکند. 

خوردن لعاب سپستان تبهای گرم رً قطع و بلغم شور را رنع میکند. 

جون سپستان را در شیرهٌ خرما بخته بر دمل گذارند سر دمل را گشوده» بهبود 
مد هد , 

مقدار خوردن سپتان از سی عدد تا ۳۰-۲۰ گرم و گویند زیادة آن مضر 


جگر و مصلحش در سرد مراجها گل سرخ و در گرم مزاجها عناب میباشد. 


سدر 


علاج امراض: زخم روده و معده» خونریزی داخل» استسقاه 
سپرز» ریزش مو اعصاب و عضلات. ورم‌ها 

با نام دیگر کنار و از او مقصود سائیده برگ او میباشد, با طبیمت سرد و خشک» 
مفید حال گرم مزاجها و رطوبتی ها. 

چون مشتی سدر را در آب نیمگرم حل کرده تنقیه کنند, زخم روده و معده و 
احشاء را مفید و با هر چند روز یک بار تکرار تا چند بار علاح آن میکند . 

حوردن بمقدار دو سه نخود (قاشق چای‌عوری) ان با آب رافع عوتریزی 
داخلی و زعم امعاء و احشاء و اسهال از ضعف معده میباشد. 

خوردن همین مقدار آن رثع عطش و مرض استسفاء و بیماری سپرز ميکند. 


خواص خوراکیها ۳۷۷ 


یاشیدن او بر روی جراحات_زحم و جراحات را بهم آورده, بهپود میدهد. 

مالیدن خیسانده او با آب بر بدن, جرک و کشافت بدن را برده باعت 
پا کیزگی و قوت آن ميشود. 

مالیدن و بستن آن بر سر و موباعث تقویت و جلوگیری از ریزش آن میکند. 

مالیدن سدر بعد از هر شتشویدن در حمام باعث تقویت اعصاب و 
عضلات مشود. 

ضماد او که آنرا در شراب خیسانده باشند تحلیل ورمهای گرم میدهد. 

همچنین ضماد پخته او که جوشانده مانند خمیر بر ورم بگذارند دارای همین 
اثر و باعث پخته شدن ماده فاسد و نرم شدن و صاق شدن ورم میشود. 

جنانجه او را سردمزاج بخورد رقم ضررش با گلقند (گل سرخی که کوییده 
گلاب بیاشند و با عسل یا شکر جوشانده معجون سازند) میباشد و چون لازم شود 
گرم مزاج بخورد برای رفع ضررش باید سکنجبین بخورد. 


سرکه 


علاج امراض: درد اعضاءء اخحلاط همضره هضم» اشنهاء 
طحال: صفرا؛ تنگی نقس ۰ سموم: انعقاد خوه 
سرکه جمم کننده وبا سرعت نفود در اعضاء و رساننده قوُ دار و بیدن 
سرکه رافع تشنگی و کمک هضم غذا مباشد. 
خوردن سرکه ونر بزی اندام را در داخل و خارج جلوگیری کرده, تحریک 


۳۳۸ طهران ندیم 


اشتها م 

سر که تلم زوا تا رشن کار اشنم اصلاحم طحال میکند 

ری ب 
3 11 ۱ ۳ 2 َ 

سرکه موافق معده‌های ناارام ملتهب و بلفمی وصمر؛ و گر معده را رقع 

خوردن بمداومت سرکه با شکم ناشتا قاتل کرم معده میباشد. 

,۰ 0 ء م بح ِ 

خوردن سرکة گرم با عمل گیر نفس و نفس زدن و تنگی آنرا رفع ميکند. 

چون سرکه را گرم کرده بخورند و قی بکنند سموم ادویة کشنده را دفم و رفع 
انعاد حون و شیر مانده در پستان میکند .. 

ِ 2 2 
حوردن سرکه با نیک رفع ضرر گرسنه ماندل میکند. 
۳ م7 
سرکه رافم زهر و آزار گزیدن سگ هار میباشد. 
‌ 

کم کم خوردن سرکه و بتدریج خوردن آن زالوی بحلق جسییده را بیحس و 
حدا مسازد. 

غرغره 9 مانع ریجتن فضول مضر بحلق مبتلا بخناگ و افتادن لوزه 
و ورم لهات (لوزه‌ها) میشود. 

مضمضاً سرکه درد دندان را شا کم و خون دندان را که کنده باشند بند 

1 بر 9 ۹ . 72 5 

ماورد و جود (راج) در ان حل کرده باشند و در دهان گیرند حون آشه و سستی 
آنرا رفع ميکند. 

مالیدن س رکه باطراف رخمهای بد مأنع نم انتشار (دویدن) آلن میشود . 

ماألیدن سرکه بدن مانع زیادی و اراز باد سرخ شدم دفع و رفع حوش و 
سوزش و خارش و ناراحی‌های پوست و مانم پخش و سودا (حوش و حراحات 

۳ 2 عم ۳ 

پوسته دار حارش دار) بدیگر تقاط بدن مشود. 

مالیدن سرکه بر پواسیر آثرا جمم و قطع درد و اذیت آن میکند و مالیدن و 


خوردنش ورمهای ظاهری و باطتی را رفم و مانع ورم جراحات تازه میشود. 


خواص خوراکیها ۳۹ 


, ۰ ۳ 2 ِ 7 ۰ و و ۰ 

خوردن سرکه درد سر گرم و خارش بدن و رنج گزیدن حشرت و حوانات 
سمی را رفع میکند. 

عِِ ۳ 

زار ۱ هه ای 5 

مالیدن سرکه بر سوحتگی مفید و معالح فوری د مباشد. 

مالیدن سرکه بمحل سالم بدن مانم ریختن مواد پیمار و مضر از سایر نقاط 
ندد‌تان مشود 

و 2 5 ۳ ف 

مالیدد حوشانده سرکه بر حای کزید کی حسوانات سمی رفم سم اد و بر 

ی و بر اه 
محل خونر بزی قطم حون آن ميکند. 


غذانیکه ۳ س رکه بحته شام باشد بی‌ضررترین و مانع ریختن فضول (مواد 
و ۱ ۲ ۳9 و ۰ ۳ 7 ۳ 

حول بجر از ها کته کوبیده بگذارند رفع سوزش عضو سوزنا ک و 

ست کم ۵ ِ ۵ 


مالیدن س رکه و گوگرد با مداومت علاح نقرس مپ‌کند 

مالدن ۱ 

مالیدن سرکه با روفن گل سرخ و بی‌ان ن بر سر وپیشانی رفع دردسری که از 
گرما و حرارت و آفتاب و مثل آن باشد میکند. 

مالیدن سرکه و آرد جوبر گلورفم خناق و مالیدنش بر پستان رفع ورم پستان و 
بر بنا گوش رفع ورم پشت گوش مبکند. 

بستن جاک کستری که سرکه بر آن پاشيده, نم زده نیمگرم کرده باشند بر غده 
رفم غده و پر ورمها تحلیل آنها میدهد. 

بستن کوبیده و باشند رفع حمو و سستی و 
ضعف عضوضعیف و مفاصل و بر کزاز درمان کزاز میکند. 

جون سرکه را با گلاب جوشانده, پارچه با ۳ بر مر بگذارند علاج 


دردسری که از صفرا و حون و بخارات حمام و متل آن باشد میکند. 


۳۳۰ طهران قدیم 


چون سنگ را در آتش گرم کرده در سرکه اندانعته, پارچه بر سر ائداخته سر 
بر بخار آن بگیرند سردرد کهنه و نزله‌ها و یا کشیدن نفس سرفه کهنه را رفع 
ميکند, بر همین بخار چون بواسیر را گرفته بخور بدهند مسکن فوری و با مداومت 
معالج آن میباشد. 

حوردن انجیرومویژی که درس رکه خیسانده باشند علاج رنج طحال میکند. 

چون زیره و تعنا یا پونه را در سرکه پخته در دهان گرفته مضمضه کنند 
تسکین درد دندان داده در بهود حراحت له یمانند میباشد. 

چکاندن سرکه در گوش رفع گوش دردی که از گرمی باشد میکند. 

چون گوش را بر بخار سرکه بگیرند سنگینی آنرا رف و قاطع طنین صدای آن 
اد 

گرفتن بیتی بر بخار سرکه و بالا کشیدن آن گیر انتهای بینی و مضرات 
محرای تنفس و دماغ را رفع ميکند, 

ببخور سرکه و گلاب و روغن بادام و استنشاق آن نافع سرسام و هذیان 
می‌باشد . ۱ 

چون پیاز کوهی را ورقه کرده در سرکه بجوشانند تا یخته شود و تا یکهفته در 
آقتاب گذاشته صاف کنند و هر روز ناشتا یک قاشق غذاخوری بخورند بوی بد 
دهان را که از بدی معده باشد رفع میکند. 

زیاد خوردت سرکه بیساران و پیران و سوداوی مزاجها و صاحبان سرفهٌ تازه و 
سرفة حشک و ضعیف مزاجها و عصبانی‌ها و همچنین احشاء و امعاء و شش و 
ریه و مقاصل و نور حشم را مضر میباشد. 

بضاً باعث زردی تک رخحسار و لاغری بدن و استسقا و باد معده و رافع 
ضوزش, گوشت اب جرب و انب کت :غلیظ. کذااز کیفیت سرخ باشد و شیرینها 
ق ی 


همچنین بیمار سرفه‌ای که برای رفع ضرر سرکه با ان باید روغن بادام و 


خواص خوراکیها ۳۳ 


ادویه کم حرارت بخورد و صاحب اعصاب ضعیف که با سرکه باید عسل و 
آدوبه گرم و زخم روده باید جیزهای لعاب دار متل لعاب بهدانه و ماتند آن 


بخورد . 


ری 


علاح امراض: شاش بند؛ منانه» جراحات. رطربات» لک و 
پیس» لک ناخن 

درخحیست مصروف با طبیعت گرم و خشک, مفید حال سرد مزاجها, ثمر درحت 
سرو گرمتر از دیگر اجزاء وصمغ او گرمتر از ثمر, 

آشامیدن تا دو متقال (۱۰ گرم) از برگ سائیده او با نیم متقال (۲/۵ گرم 
س) تقویت متانه و رفع شاش بند میکند, 

چون برگ سرو را سوزانده در آب سائیده بر سوختگی آتش بمالند باعث 
بهبود آن میشود. 

پاشیدن سائیده خشک برگ او بر جراحات آب‌دار رفع رطوبت آن کرده, 
بهیود حراعت میذهد, 

جکاندن آب میوة تازه او در بینی رفع جراحت دماعٌ میکند . 

ضماد پخت؛ برگ سرو در سرکه و آرد باقلا قلع آثار لک و پیس سیاه و سفید 
نان میکند. 

بستن پختة برگ او بر بیضه رقم باد فتق و بر دیگر ورمها باعث فرو نشستن 
وم میگردد. 

مالیدن پختة برگ سرو با آرد جوجوش و سوزه و خار پوست وسوعتگی آتشس 


ر رفع میکند . 


۳۳۲ طهران قدیم 


غرغرة آب بخته او درد دندان را رفع و حراحت و جرک و ناراحتی و سستی 
له را درمان میکند. 

بخور و دود سروء حشرات حصوصاً يشه را ی 

نوشیدن آب جوشانده برگ او با عسل رفم سرفذ کهنه و تقویت معده میکند. 

آشامیدن سائیده او با شراب قطع حوتریزی داخلی و علاج زعم و حراحت 
ر وده و منع ریختن مواد فاسد بمعده میکند. 

پاشیدن سائیدة صمفش بر جراحت بواسبر سبب بهبود ان شده و در بینی 
کشیدتتی درهات حزاختاییقی افکتدر 

پاشیدن سائیده صمغ سرو با (گتار) بر جراحات آب‌دار رافع رطوبت آن 
شده درماك حراحت میکند. 

جویدن صمغ: رفع آب ریزش دهان فسکلل: 

جون میوه و برگ او را با (آمله) و آب و سرکه بیزند جندانکه کاملاً يخته و 
متلاشی شود و سپس با روغن کتجد بجوشانند» بستن ثقل او بر موی و مالیدن 
روفتش پس از شستن آن بر موموجب سیاهی رنگ و تقوبت و بلندی موشده و 
مانع رفن ان کین 

ضماد پخت؛ برگ و میوةٌ کوبیده اوبا موم و روغن زیتون بر معده سبب تقویت 
آن مشود . 

خوردن آن مضر ریه و مصلحش خوردن لعاب کتیرا میباشد. 


سریش 


علاح امراض: بادها؛ باء؛ مقعد» سیک لیا حیض » 
جراحات: دردیهلن سقتی و یوست مزاج 


خواص خوراکیها ۳۳۳ 


غرض سائیده گیاهیست که از عیساندة او لمابی بدست میاید که با آن کاغذ و 
مقوا و مثل آن میجسبانند, در طبیعت گرم و خشک عفید حال سرد مزاجها. 

خوردن بمقدار دو سه نخود کوبیده او یا آب تقویت باء کرده بادهای ظاهر و 
باطن را شکسته رفح درد و یم مقعد ورحم مکند. 

حوردن سریش بمقدار مذ کور باعث نرم کردن و ریختن سنگ کلیه بوده, 
رافع زحمهای باطنی و سبب باز شدن بول و حیض میشود. 

ورد سریش مرفه و درد پهلو و درد عضلات را نافم و لینت طبع میاورد. 

خوردن آن با شراب و مالیدنش رفع زهر نیش عفرب میکند. 

خوردن ساقة تازه آن خصوصاً اگر با سرکه و روغن زیتون پخته باشند رفع 
پرقان ميکند. 

مالیدن لعاب سریش با سفید آب و سفیده تخم‌مرغ در جهت بهبود سوعتگی 
آمن ها کت ییاه 

مالیدن لعاب سریش با گوگرد لک و پیس سیاه و با آرد باقلی خارش بدث را 
رفع میکند. 

مالیدن سریش بیدن رفع خارش و سوزش گزیدن حشرات میکند. 

ضماد پختهٌ سریش که آنرا مانند خمیر بر موضم جراحت بگذارند علاح 
زحمهای پلید و ورم پستاد و ورم بیضه و دمل و حراحات حرک‌دار ميکند. 

مالیدن لعاب سریش ببدن جهت امراض پوست و رویاندد موی ريخته و با 
عسل رقم استسقا و لک و پیس سفید و جون آثرا سوزانده با روغن گردو یا تارگیل 
یا پسته بمالتد موی ريخته را میرویاند. 

سرمهٌ سوختة سریش که آنرا مانند غبار سائیده بجشم بکشند رفع لک سفید 

حون سریش را پخته با شراب و (س) و زعفران آمیخته وصاف کرده چند 


قطره بچشم جکانند رفع آب ریزش و رطوبات چشم و جوش وسوزش پلک 


۳۳۲ طهران قدیم 


جکاندن لماپ سریش با کندر و عسل و (می) و شراب که کندر را در آن 
سائیده حل کنند و در گوش جکانند چرک گوش را حشک ميکند. 

چکاندن لعاب يخت؛ سریش که سريش را در روغن زیتون پخته باشند در 
گوشی که درد نمیکند درد گوش علیل را رفع میکند. 

همچنین مالیدن سریشی که در روغن زیتون پخته باشند شقاق (ترکیدگی) 
از سرما بهم رسیده را درمان و سوختگی از اش را علاج میکند. 

چکاندن همین روفن در گوش سنگین گرش (نقل سامعه) را درمان و 
مالیدنش بر دندان مقابل دندان دردنا ک باعت سکون درد دندان علیل میشود. 


مریش مضر کلیه و رافع ضررش مصطکی میباشد. 


سریشم (ژله) 


علاج امراض: خونریزی سینه» ورم زخم؛ خارش وخشکی: 
زبری پوست» برص و لک وپیس 

ژله ایست که از جوشاندن پوست حیوانات بدست میاید, با طبیعت گرم و 
خشکب, مفید حال بلغمی‌ها و سرد مزاحها. 

حوردن سریشم بمقدار قاشقی زخم ریه و خحونریزی سینه را رفع میکند. 

ضماد او که مانند خمیر سااعته بگذارند مانع ورم گردن زنحم ميشود. 

مالیدن آن بر سوعتگی التیام جراحات آن میدهد و بستنش بر استخوان 
شکه آنرا بهم آورده حوش میدهد. 

عالیدت سریشم حل کرده ببدن برص و لک و پیس را رفع کرده امراض 
حلدی از قبیل حوش و بثور و خارش و خشکی و زبری پوست را دفع ميکند, 


خواص خوراکیها ۳۳۵ 


چون سریشم را سوزانده در آب ريخته تیکوصاف کنند و بچشم چکانند از 
قوت و فایدة بچشم» همردیف توتّیا میباشدء طریق بهره گیری از سریشم در آب 
ریختن وروی آتش ملایم گذاردن و برهم زدن آن است. رقت و غلظت آن بسته 
به طرز استفاده از آن میباشد. 


علاج امراض: عرق عفونت. سنگ کلیه؛ زهر ونیش قلب و 
خفقان» صداع. هاضمه: سردرد برامیر مقعد 
ریشه ایست بقدر زیتون و بزرگتر از آنء با رنگی تیره و داخل سفید. خوشبوی و 
معطر که بفارسی مشک زمین گویند و عطارها در ردیف بخور خوشیو فروشند, 
با طبیعت گرم و شک مفید حال سرد مزاجها. 
خوردن کوبيد؛ دوسه نخود آن با شکر حیض بسته وسنگ کلیه را باز 
آخوردن او مجاری عروق را پاز و دفع عفونات بدن با عرق ميکند. 
حوردن و گذاشتنش بر گزیدگی معالج زهر و نیش عقرب میباشد. 
حوردن او تقویت اعصاب و تحریک باء (شهوت) ميکند. 
آشامیدن او در ثریت‌ها فهم وعقل را زیاد و رنگ‌رورا خوب میکند. 
آشامیدن او تقویت معده و رفع حنقان (قلب گرفتگی) ویرقان (زردی) و 
صداع (سردرد) و بواسیر مقعد و حراحت بینی و تقویت هاضمه میکند. 
مالیدن سائیده او با روغن سقز یا پسته بر کمر و کلیه ومثانه رفع درد و رنج و 
بیماری آنها می‌کند . 


مالیدن همین روغن بر پشت زهار و زیر شکم بول را رانده رافع تقطیر بول 


۳۳۶ طهران قد یم 


دی 

مالیدن همین ر وخن پر تمام بدن رفع تبهای کهنه و قطع قی و غنیان می‌کند . 

خوردد و مالیدد همین روغن رفع سردی و رطوبت و فرانعی رحم و فرج 

مسواک کردن با سائیده سعد دندان و لثه را محکم و دهان را خوشبو و 
حراحات آن را رفع و باعث روئیدت گوشت از میان رفته لثه مبشود. 

باشیدن سائیدهُ سعد بر حراسات مزمن رطوبی باعث بهبود آن ميشود. 

خوردن و پاشیدن و ضماد کردن آن رفم دردها و جراحات سرد و بادی و 
رطوبی میکتد. 

چکاندت آب او که سائیده آنرا چند روز در آب خیسانده باشند در گوش رفع 
سنگیتی آن میکند. 

مالیدن کوییده آو با زفت بر سر رفع و علاج جوش سر میکند. 

شتن صورت با او باعث سرخ شدن گونه و صورت میشود . 

آشامبدن شرایی که‌مشتی از نیمکوب او در آن جوشانده باشند کره معده را 
مپپزاند: 
استعمال خوراکی زیاد آن مضر حلق و صدا و ریه و غلشت خون و مود 
جذام و مصلح و رافع ضررش سه روز در سرکه حیساندن ان میباشد. 

مقدار خوراک از کوبیده اش ٩‏ نخود معادل یک اشق چایخوری میباشد, 


سفر 


علاح امراض : جراحات باطتی ؛ خشکی بوست. شکستگی و 


7 2 رت ۰ ی ِِِ 5 7 
ضرب دید گی خفقاد» سرقه عجی ناخن. مقعد و فرج 


خواص خوراکها ۳۷ 


غرض خالص و طبیعی آن میباشد «نه مصنوعی بلاستیکی آن که آداسي و مانند 
آن درست میکنند» با طبیعت گرم و شک مقید حال سرد مزاجها و بلغمی‌ها. 

جویدن سقر باعث لطافت پوست و داخله بدن و قوت هضم میشود. 

مقر بول بسته را رانده. خوردن سه چهار تخود او با عسل حجراحات باطنی و 
داخلی را علاج میباشد. 

گذاشتن سفز با (سندروس) و زرده تخم‌هرغ بر شکستگی بهتر از مومیائی 
بوده, بسرعت رفع الم و ناراحتی آن میکند. 

جون یکی دو نخود سقز را با دو برابر آث پیه کمر بز بر آتش ملایم گد اخته 
سه شب وفت خواب دو نخود بخورند در علاج خفقان و سرفه رطوبتی بیمانند 

جون سقز را بر روی ناخن کج ضماد کنند آنرا درست و راست میسازد. 

ضماد سقز بر عضودردناک وترک مزمن اعضاء مانند متعد و فرج و پوست 
باعث سلامت و علاج میشودء خاصه که قدری شنجرف نیز بان داخل نمایند. 

ضماد سفز بر جراحات زخم را از چرک و کثافات پاک ساخته گوشت 
میروپاند. . 

گذاشتن و بستن سقز خار و پیکان فرو نشسته را بیرون میآورد. 

مالیدن و ضماد سقز با روغن زیتون که در آنش ملایم بگدازند ورمها را به 
تحلیل آورده, شکاف استخوان را بهم میاورد. 

مالیدن سقز و زیتون بر عصب باعث تقویت ال میشود. 

جویدن او جذب رطوبت دماغ و بلعم بدد و تنقیه حلق از اخلاط ازج 

مضر گرم مزاجها و مصلحش سکنجبین میباشد. 


۳۳۸ طهران قدیم 


سماق 


علاح امراض: اسهال کهنه. معده وشکم اععاء و احشای» 
خوبر بزی داخلی وخارج» لته و دنداله» جوش و خارش» جرک 


۳1 


ِ 
با طبیعت سرد و خشک» مفید حال گرم مزاجها و رطویتی ها . 

خوردن سماق تقویت معده‌های گرم و امعاء و احشاء حار ميکند. 

خوردن سماق باعث بستگی و بند شکم و معده‌های روان و اسهال و قی و 
غثیان صفرانی میشود. 

خوردن سماق خونریزی داخلی و خارجی را رفع میکند. 

خوردت سماق اسهال کهنه و آزارنده را درمات و مانم ریختن صفرا و مواد 
مضر به آمعاء و احشاء میشود. 
سماق بول را زیاد و باعث نظافت و تنظیم مثانه میشود. 
نیمکوب سماق با زیره رفع قی پر آزار بیتاب کننده ميکند, 
سماق مهیج اشتها و با زردة تخم‌مرغ و گشنیز قطع اسهال میکند. 
گوشتی که با سماق پخته باشند قابض و باعت قبض طبیعت میشود. 
سائیده او با آب سرد قطع خونریزی بالا و پائین میکند. 
سائیدن گرد روی سماق و برداشتنش در پارچه قطع خونریزی رحم ميکند. 
مسواک پا سائیده او تقویت لثه و دندان و رفع جراحت و زشم بد دهان و كثه 
و اطراف دهان میکند. 

چکاندن خیساندة او در گلاب و آب, حصوصاً با کمی لعاب کتیرا در جشم 
جلوگیری از آب ریزش چشم و دانه و جوش و خارش و منع بروز و ظهور آبله در 
آن میکند. 

چکاندن آب این خیسانده در گوش قطع چرک و جریان چرکابه آن میکند. 


خواص خوراکیها ۳۳۹ 


حکاندن آب سماق که تنها سماق را در آب خیسانده باشند در جشم در 
ابتدای درد جلوگیری از توسعة اذیت آن میکند. 

مالیدن و گذاشتن پارچهة در اب آن خیسانده و نشستن در آن مانع ورم ضربه 
و کوفتگی میشود. 

ضماد خود سساق که آثرا کوفته با آب خمیر کرده بر محل ورم گذاشته 
باشند رفع ورم موضعی مي‌کند. 

ضماد نرم او با کوبیدهُ ذغال چوب بلوط و آب مفید بواسیر میباشد. 

چون سساق را میوه و چوب و برگ با هم بجوشانند نا بقوام عسل برسد و 
پار جه بدان آغشته زن بخود برگیرد قطم رطوبت رحم و خونریزی آن میکند. 

مالیدن همین جوشانده بر جراحات» مخصوصاً زخمهای آب‌دار باعث بهم 
آمدن و حشک شدن و بهبود آن میشود و در دهان گرداندنش علاج جراحت و 
ناراحتی و سستی لثه میکند . 

چکاندن همین حوشانده در جشم رثع ورم و امراض داخل ویلک چشم 
میکند. ۱ 
و آب پخته برگ او سودمند امراض خون و امال آب یختةٌ او علاج زشم 
روده می‌کند. 

آب‌تیته برکه او کی ازصاف گنرد وان وا دک ستوزت سا 
شود در قبض (بهم آوردن) و سردی بیمانند و بهترین دوای خوردن و مالیدت 
جهت جمع کردن معده و حراحات و رطوبات و مثل آنْ میباشد. 


سمنو 


علاج امراض: کم خونی: لااغرت» مالیخولیا» سرفة خشک» 


۳۴۰ طهران قدیم 


درد سینه» تبهای مخلوط 

طریق پختنش آنست که گندم را سبز کرده» شیره سبز او را گرفته بسیار پپزند و 
بدفعات قطعه‌ای يخ در دیگ آن اندازند تا غلیظ و شیرین گردد, با طبیعت گرم 
و در خشکی معتدل مقید سرد مزاحها. 

سمنودیر هضم و ثقیل. اما در معده‌های قوی تولید خون پا کیزه نموده چاق 

سمنو تعدیل بلغم و بخارات سوداوی کرده مالیخولیا و سرفةٌ خشک و درد 
سینه را رفع میکند. 

زیاد خوردنش مورت تبهای مخلوط و آنجه با بادام و گردو ترتیب دهند کم 


آزارتر میباشد و مصلحش سکنحبین میباشد. 


ی علاج امراض: بول و حیض. بواسی معده, نفخ وبادء اشتها؛ 
۱ غثیان» خفقان؛ فرمزی جشم 
با طبیعت گرم و خشک, مفید حال سرد مزاحها و بلغمی‌ها. 
خوردن سنبل‌طیب تقویت فم معده وگ رش کرهه و تولف را بای 


ستبل طیب رطوبات معده و سینه را جمع و کثافات دماغی را پاک ومانع 
محکم شدن ماده در امعاء ومعده شده دفع نوع آن نموده و سنگ کلیه را 
میریز اند . 

ستبل طیب طبع و مراج روان را بسته و برقال و بواسیری را که از سردی باشد 


خواص خوراکیها ۳۱ 


سنیل طیب سرفه و درد طحال و مینه را رفم و نفخ و استسقا را تحلیل میدهد. 

سنبل طیب رفع ورمهای باطنی کرده و با (افسنتین) و صندل «صندل را با 
سوهان تراشیده, سائیده و ترم کرده آنرا استفاده میکنند» بغایت اشتهاآور و مقوی 
معده میباشد . 

خوردن سنبل‌طیب با آب سرد رافع غثیان و حفقان وضمادش که بر بدن 
بمالند قاطع عرف و باعث خوشبونی تن ميشود. 

جکاندن آپ او که در گشنیز حیسانده باشند رفع سرعی چشم و تقو 
باصره کرده و مره ريخته را میرویاند. 

برداشتن ستبل‌طیب که زن کوبیده در پار چه بخود برگیرد رحم را پا ک کرده 
و باعت باز شدن حیض میشود. 

نشستن در آب جوشانده او در گشودن حیض و پاک کردن رحم دارای همین 

پاشیدن سائیدهٌ او بر روی جراحات باعث التیام حراحت ميشود, 

مالیدن جوشانده او بر سر باعث سیاهی و بلند شدن موی سر ميشود. 

سنبل‌طیب را بصورت دم کرده, مانند جای و بصورت سائیده استفاده میکند 
تقد را کت از سائیده‌اش تا سه جهار نخود و دم کرده‌اش یک فنجان و زیاده 
بر آن مضر کلیه و مصلحش لعاب کتیرا و حدکی‌ها و رطوبتی های مانند مغز خیار 


و هندوانه میباشد . 


علاج امراض: صفراء استسقا. فلج کزاز: درد مفاصل؛ سستی 
اعضاء» ریزش وسستی عو معده 


رو طهران قدیم 


تهحرین ان رک اندازه ورین انست:ا با طیعت: سرد وک و قایق نید 
حال بلغمی‌ها و گرم مزاحها و رطوبتی‌ها. 

سنمعد با غذاثیت اند ک و موافق مزاخ اطفال میباشد. 

سنجد معده را قوت بخشيده, تقویت عمل کرد معده نموده مانع ریختن صفرا 
یمعده میشود. 

متجد تب و ارز سرد را رفم و امراض جگر مثل استسفا و برقان و امراض 
سینه, مانند سرفه و زخم ریه و امراض دماغی مثل فلج و همچنین کزاز را نفع 
مید هد 

مالیدن یِخَهٌ سنجد در آب و پختنش در روفن زیتون تا حدی که آب آن 
بخار شده روغن بماند درد مفاصل و سستی عضورا رفع میکند. 

مالیدن همین روغن بر موباعث درازی و تقویت مو ميشود. 

عرق گل سنجد بادهای معده را رفع میکند و در افعال مانند خود آن میباشد. 

مقدار حوراک از خود سنحد تا یک مشت (۵۰ عدد) و از روغنش تا نیم 


معقال ینت 


‌ 


سیاه دانه - شونیز 


علاح امراض: خلط سینه قولنج وش درد درد سینه» 
مرفه قی» اسسفاء برقان» ِ ِِ رنگی بوست 
با طبیعت گرم و حشک, عفید حال رطویتی‌ها و سرد مزاحها, 
خوردل تا سه نخود سیاه دانه حیض و بول بسته را باز مکند. 
سیاه دانه احلاط سینه و معده را پخته و جمع وسمومی که ار رطوبت و اغذیه 


سرد طبیعت رسیده باشد دفع میسازد. 


خواص خوراکیها نتق 


سیاه دانه اسقاط جنین و علاج قولنج بادی میکند. 
دی ۳ 
بخور و دود او باعث گر یشوه حشرات میشود . 
خوردن کویيده سه دائه تا یک نخود با شکر سرفه و درد سینه و فی و غنیان 


ر رفع می‌کند. 
خوردن مک نخود سیاه دانه استستا تک هفرط ) و برقاثك (زردی) و درد 
طحال را رفع می‌کند . 


مالیدن هر صبح سیاه دانث کوییده با روغن زیتون بصورت, باعت صاأفی 
۲ 1 ۳-9 7 3 
پوست و صورت و سرحی گونه و رنگ رو میشود. 
حوردن سه نخود سیاه تخمه با سرکه اقسام کرم معده را میریزاند. 
۳ ‌ ۳ 7 سم 4 7 ۳ مس سم 
حوردن همین متدار ال تا سه روز با اپ نیم‌گرم درمان بیماری سگ کریده 
و زهر رتیل ميکند. 
خوردن سیاه تخمه با سکنجبین تب چند روز درمیان و تب بلغمی را قطم 
می‌کند. 
۰ 2 ۳ ص- 
شوردن سیاه دائه با آب عسل گیر و سده معده و روده را رفع و سنگ کلیه و 
شنم وتان 
1 کِ صر بت 
امالیدن ساییده سوزانده او که در اب مورد (برگ موردء ۳- ؟ روز در اب 
خیسانده) سرشته و بصورت مرهم درآورده باشند » در رفع دانه و آزار پواسیر بیعدیل 
و در رقم زگیل ورفم خال و پرسته پوسته شدن بدن مجرب میباشد. 
مایدن همین آیخته بر عضو درد مفاصل و بر یشانی دردسر از سردی و بر 
بینی ور بیج آثرا رفع می‌کند . 
مالیدن سانیده سوزانده سیاه دانه با بول اطفال بر ورم باعت تحلیل ان 
مالیدن سوزانده او با سرکه لک وپیس سیاه و سفید و سرخ و کبود را پا ک و 


۳۴ طهران قدیم 


مالیدن سوزانده او با آب حنظل (هندوانة ابوجهل) بر دور ناف کرم کدو را 

مالیدن سائیدة سوژانده او با حون مار و حون خفاش و حطاف باعت روشن 
ق ی بل 7 
شدن و درخشند کی و حلای پوست میشود. 

مالیدن سائيدة سوزانده او با عسل و روغن کنجد ببر رحم مخصوصاً در حین 
نفاس رفع درد رحم می‌کند . 

مالیدن سوزانده او با روغن گلسرخ يا بادام رفع خارش تن که از سردی باشد 

بستن سوزانده او با موم و روغن و حنا بر سر مانع ریختن موی سر و رویاندن 
آن مشود . 

مالیدن سوزاند او با گلاب بر زعمهای خارش دار علاج زخم و خارش آن و 
بر ساق پا رفم درد ساق می‌کند . 

مالیدن سوزاند؛ او با بول بر سر علاح جوشهای آبدار سر و منم نزله و رکام 
5 چکاندن شا نم شاه دانه در بینی و بوئیدن اورفع سردرد کهنه و 
ژاعث ند کین گیر انتهای لشتوم سار 

بوئیدن و جکاندن ابش در بینی رفع زکام و لقوه (حرکات و جنیدن‌های 
بی اعتیار ) صورت میکند. 

٩ ۳-2 :‏ عم 

ضماد کرم او بر سرکه در ظرفی تابیده در پارحه‌ای گرم گرم بر سر کذ ارند» 
یا کوبیده با آب گرم خمیر کرده بر سر بندند رفم ژکامی که با آن عطسه باشد 

همین قم ضماد وبستن آوبر هر عضوتحلیل سریم باد و درد و ناراحتی آن 
میدهد. 


همحنین حکاندن بو داده او با روغن زیتون بمقدار سه چهار قطره که آنرا 


خواص خوراکیها ۳۵ 


نیکو سائیده در روغن زیتون مالیده باشند رقم زکام عطسه‌دار ميکند, 

مضمضه حوشانده اوبا سرکه درد دندان سرد را رقع کل 

جکاندن جوثانده او که صاف کرده با روغن سقر جوشانده باشند در گوش 
رافع کرد کرش ویاد وصدای آت.ماشدر 

خوردن روغن او با روغن زیتون و کندر جهت اعادة باء مأیوسین (برگرداندن 
شهوت محروم شده‌ها) از محر بات شمرده شده است . 

دستور تهیه روغن او حوشاندن بسیار آن است و صاف کردن و حوشاندنش 
در روغن زیتون تا آن حد که آب بخار شده روغن مانده باشد. 

مالیدن همین روغن بر الات تناسل باعت تقویت و تحریک ميشود, 

مالیدن همین روغن بر اعضا رافع دردهای صعب که از سردی رسیده باشد و 

خوردل سیاه دانه خود نیز در امور شهوانی سریع الا ثر میباشد اما بشرطی که 
رعایت اعتدال در آن بعمل آمده باشد. 

خوردن ز یاد آن باعث خناق و بسته شدن شکم و اعضاء و‌صلحش‌سکنجبین 
و سرکه و کتیرا و ترشیحات و ختکی ها,مانند مغز خیار و لیموشیرین میباشد. 


مقدار حوراک از خحود آن تا ۳ نخود و از ریغنش نصف آن میباشد. 


علاح امراض: قلب ودماغ: خفقان» تنگ نقس. غش و 
ضعف» عطش» سرفه خشک 
با طبیعت گرم وتر وترش اوسرد و عشک و ترش و شییرین او در حرارت و 
برودت معتدل مباشد , 


۳۶ طهران قدیم 


مجموع سیب قوت دل و دماغ و جگر داده رفع خفقانه(قلب گرفتگی) و 
تنگ نفس میکند. 
نافعترین آن سیب شیرین است که مفرح و لطیف و مقوی روح حیوانی بوده 
و برعت داحل خحلط صفرا میشود . 
سیب پخته سرفهٌ خشک را رفم کرده و آب او با شراب و گوشت آب 
(عصاره گوشت) رفم غش وضعف بدن و بیحالی میکند, 
آپ سیب در معجون‌ها فرح اور و باعت قوت عمل آنها بوده و ترش او قابض 
یعنی بند آورنده و مسکن عطش و موافق معده‌های گرم و صفراوی میباشد . 
خحوردن سیب ترش قی و غشیان را فرو نشانیده و ترش و شیرین آن مود خلط 
صالح پعنی قرای مفید و نارس بیمزه او تولید خحاط خحام مضر میکند. 
فساه سیب که آنرا کوبدم بعتن در اصتاع ورمهات گرم نافع و سیب تلخ 
قابض تر از همه و عصارهٌ یمنی آب تمام سیب‌ها و عصارة برگ همه سیبها رفع 
مت می‌کند. 
خوردن شکوفةً سیب رقع اخلاط متعفن سینه میکند و با حوردنی های مفرح 
مانند بینمشک و گلاب تفر یح و نشاط زیادتر میآورد. 
کول هر نوع سیب جون در بدن به خلط گرم برسد دفع آن ميکند در این 
معنی که مفید حال گرم مزاجها میباشد. 
رب سیب ترش که آب آنرا با شکر و عسل بقوام آورده باشند سرد وبا 
رطویت و در پیوست معتدل و در رفم وغلیان حون و اسهال صفراوی و قی آنه و 
رفع غم و الم سوداوی نافم و مضر اسهال خونی و شش مباشد. 
رب سیب شیرین در افعال فوی‌تر از سیب ترش و شربت سیب سموم و فساد 
وبا و هوای وبائی را بیاثر کرده و فرح قلب و نشاط میأورد. 
مربای سیب بهتر از سایر اقسام آن مانند خام و آب و رب آن بوده و خوردنشس 
را هیسگونه مضرت نمیاشد . 


خواص خوراکیها ۳ 


۰ اب 0 ۳ ۳۹۹ " 5 ص_ 
زیاد عوردن سیب باعث تبهای مخلوط و فراموشی و مولد باد و گاز و 
مصلحش غذاهای لطیف مانند شیر و برنج (شیربرنج) و فرنی و ترحلوا میباشد و 

۳ ۳ 5 ید تب ی - 
ترش او مضر سینه و مورث ذات‌الریه و باد و ورم عروق و مصلحش گلقند و 


دارحین مباشد., 


سس 


علاج امراض: حیض و عرق» عفاصل» خون باد و گان درد 
پهلو شهوت و جداع؛ تبهای کهنه. زخم معده. درد مقعد 
صس 4 ۳ 
با طبیعت کُرم و شک موافق حال سرد مزاجها, 
حون سرد مزاج از ان بخورد باعث تحلیل غذا و حریان بول و در زن سیب باز 
خوردن سیر بشرط مناسبت داشتن زمان و مراج و رعایت حد اعتدال رطوبات 
معده را جمع و درد مفاصل را رفم و خون را رقیق و اطیف کرده حفظ صحت و 
زفع مصرت ابهای ناسالم و هوای وبائی بیمار میکند. 
خوردن سیر صدا را صاف و احلاط غلیظ سینه و اندرون را پاک و شکم درد 
بادی و نسیان و سرفه و تتگ نفس و درد طحال و پهلورا رفع میکند. 
خوردن سیر در رطویتی مراحها محرک باء و مقوی شهوت و مولد منی و 
مهیج حماع میشود. 
برای سرد مزاجها خوردن سیر رأفع تبهای کهنه و حراحات اندرون و درد 
۳۰ شش ۳ ۳ عو ‏ مس اس ی ی 
مقعد و بواسیر و مقاصل و تره معده و زالونی که بحلق مانده باشد و رفم تشنگی 
ه ۱۰ 72 
و گیر و ثقل و سنگینی‌های سینه ومعده و امعاء میکند. 
.272 2 ۳ ۰ تب ۲ س ی ما 
سیر رنگ رخسار را نیگو وپوست را لطیف وغذا را هضم و تنگ نفس را 


۳۴۸ طهران ندیم 


رفع و فالج و رعشه را درمان و ور را نرم فش ون کل را ریزانده و با شراب رفع 
رز میم مار و گرند گان في‌کند 
مداومت در خوردن سیر موی سفید را ريخته, موی سیاه رویانیده و خوردن آن 
با گردو فواید آن را چندان میسازد. 
خوردن پخته سیر با زیره و برگ صنوبر جهت تقویت دندان و با شیر گوسفتد 
و روغن تازه و ععل در تحریک باء بیعدیل میباشد. 
یی ی ام و واه مه وه ور کتیده یط سم که 
مرده و زنده را بیرون میآورد. 
مالیدن آب پخته برگ و ساق او با عسل بر روی جراحات آبدار سبب بهبود 
آن گردیده بیماریهای پوست را رفع و زعم و جراحات چرک‌دار و آب‌دار را 
درمان و زعم و حوش وسوزه کوردهای سر را به بههود میآورد. 
یا بت زر کیوتاق اوهای ک انش ابا ویو درف کید کی 
کند و با (جفذ) و روغن زیتون جهت کشیدن زهر عقرب وبا سرکه رطوبات بدن 
و ورمهای اعضا را سود میدهد, 
ضماد پخته او با شیر باعث باز شدن دمل و ضماد سوزانده سیر که با عسل 
آمیخته باشتد جهت پاک شدن خون منحمد در زیر پوست و غرغره آب حوشانده 
او با سرکة سیر ترشی زالوی بحلق مانده را بیرون میآورد. 
زیاد خوردن آن و عدم رعایت مزاج وسن و فصل و مکان سوزاننده حون و 
مضر بواسیر و زنیان حامله و شیرده و صاحبان خنازیر و مولد صفرای بسیار و 
" ضعیف کننده تور چشم و بیدارکننده امراض شفته و مضر شش و هرجه رطوبتی 
مراجها و بلغمی‌ها را مفید, گرم طبیعت ها و صفراوی‌ها و گرم مراحها را مضر و 
نلک کاشن فوستت اش صن قراعا که هر و کت مشوین 
در هر صورت گرم مزاجها را بهتر است که از آن صرفتظر کرده خیر آنرا به 
شرش بخشیده: در صورت اضطرار لازم است که با خوردن گشنیز و سکنجبین و 


خواص خوراکیها ۳۹ 


آب انار ترش یا رب آت رفع مضرت ان نمایند. 


شاهتره 


علاح امراض: خود و صفراه معده. تب گهنه» غنیان» خلط 
وکنافات» حکه وخارش» بوست؛ برقان: دهال وزبان» 
7 مِ 
گرید کی 
با طبیعت معتدل خحشک: مفید حال بلغمی ها. 
خوردد شاهتره کت کی فان قعوحت نوشت ان ده بول و ادرار 
را باز میکند. 
شاهتره مسهل اخلاط بلقم وسودا و صفرا. حصوصاً سودا و مواد گرم 
سوزاننده, از حمله صقرا بوده, خون را صاف: میکند . 
خوردن شاهتره باعث تحریک اشتها شده شک آن قوتر و تقویت معده 
شاهتره مفید سودا و بلغم و جوش و بثور و ناراحتی‌های بدن و تبهای کهنه و 
خوردن آن با سرکه قی صفرائی و غتيان بلقمی را دفع میکند . ۱ 
نوشیدد آب شاهتره نازه با نمرهندی معده و ر وده را از کثافات و اتعلاط 
يا ک میسازد. 
حوردن اس نازه شاححره با تنمرهندای حارش و آزار یوست وحکه و رردی 
(برقات) را برطرف میسازد. 
کشیدن و چکاندن آب شاهتره در چشم رافع خارش و باعث تقویت باصره 
مالیدن آب شاهتره با سائیدة صمغ مانع روئیدن موی منقلب که کنده باشند, 


۳۵۰ طهران قدیم 


مثل روئدن موی زائد در پلک ميکند. 
مضمض؛ُ آب شاهتره رفع حرارت و سوزش کام و دهان و زبان و تقویت لثه 
ضماد خشک شاهتره که کوبیده باشند با حنا در حمام که بتن بمالند 
جرب و حکه و خارش و حوش و بثور و دانة سوزان و آزارنده را بهبود میدهد. 
شستن سر با آب شاهتره باعت قلع و از میان پردن شپش و رشک میشود. 
ضماد تازه او جهت گزیدن زنبور بسیار مور ورافع رنج و زهر و درد آن 
تنخم شاهتره ور ارگ تاره و که ان و در صورت عدم دسترس به 
نود او میتوان از تخم او استفاهه نمودع و مار ور کت:از ات ان تا هسیر 
(۷۵) گرم و از تخم او تا دو مخقال (۱۰ گرم) میباشد. 


" شاهدانه - بنگ 
علاج امراض: فکر وحواس؛ کندی ذهن وحماقت» کسالت 
وخستگی. درد گوش؛ ورم 
تیانت: شا هداته کشیرکش ی ورین بغار وه گنه آراشرین تتیاوات :۲ 
قوای چهارگاته و طبیعت سرد و حشک, مفید حال گرم مزاجها و رطوبتی‌ها. 
استعمال پنگ و چرس سکر و بیخودی آورده, فرح و اشته" و نعوظ کاذب 
می‌آورد . 
جرس و بنگ فکر و حواس و حگر و معده را شعیش کرد زدکتروزا 
فاسد و یماری استسقا و بلادت یعنی کند ذهنی وحماقت و کسالت و تکدر 


فکر و حتون میآورد. 


خواص خوراکیها ۳۵۱ 


جرس و بنگ باء و شهوت جماع را پا حشک کردن از میان برده, جبشی 

حس و حرکت و فعالیت بدنی و دماغی را به نقصان میآورد. 
۰ ۰ ۹ و 

چکاندن عصارة شاهدانه در گوش کشندة کرم گوش میباشد. 

استنشاق عصارةٌ او دماغ را باز میکند, 

شستن سر با پخته پوست نات شاهدانه رشک و شیش را قلع میکند. 

ضماد پختة رنه او رافع پرمقاشه کرو فیک که ار 

ساهدانه کر و نکن شکننده ناد و سکن غتبان و بازکنندة بول و 
نند آورندة طمت وان و جمع کنندهُ منی و بودادهُ آنرا ضرر کمتر میباشد وژیاد 
خوردنش باعث زحم روده و مصلحش سکنحبین و خشخاش میباشد. 

پاشیدن سائیدة پوست ساقه پوسیدهٌ او جراحات را.بهم آورده محرب میباشد. 

روغن شاهدانه که مانند روغن بادام بگیرند گرم و خشک و جهت تسکین 
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درد اعصابت تین و درد کوش و ورم‌های سخت نام و حوردن آو قطع باء 

مقدار خوراک او تا دو نخود و برای غیر معتاد زیاده بر این کشنده میباشد و 


دردخان و کشیدن ضرر آن خفیف تر میباشد. 


شبت (شوید) 


علاح امراض: هاضمه؛ بلغم؛ سکسکه: حیض» شیر دستگاه 
تناسل. آلت ورحم نفخ شکم 
با طبیعت گرم و حشک, مفید حال بلغمی‌ها و سردهزاجها. 
خوردن شبت پزندهٌ طعام و باز کنندهُ باد و بول و حیض و شیر و تخم او در 


این حصوص قوی‌تر ازخود او مباشد. 


۳۵۲ طهران قدیم 


شبت مسکن درد شکم و روده و باز کتنده گیر و هاضم قوی میباشد. 
خوردن شبت یرقان (زردی پوست) و امراض بلغمی و سکسکه و ضعف 
معده و چگر و طحال را رقم میکند. 
خوردن شبت سرفه و تدگ تفس را بهیود میدهد. 
شبت جهت امراض دستگاه تتاسل مفید و خوردن خود و تخم و آب و مالیدن 
آن به قضیب و بیضتین و پشت زهار و رساندت آن به رحم باعث تقویت الت و 
جماع و کمک تولید مثل میکند. 
خوردن آب شبت با عسل باعث قی و آسودگی از آزار طعام خراب میشود. 
خوردن آب پختة خود و نخم او سکن درد شکم و روده و رافم نفخ شکم که 
تفا کش کری یای عتا و ونه ق که هعفد 
خوردن آب يختة شبت رفم نکسکه وقی و غثیان غذای فاسد میکند. 
نوشیدن آب يختةٌ او رفع درد پشت و کلیه و مثانه میکند. 
سائیدة سوعتة شبت خشک با عسل که بخورند و بر موضع گذارند رفع علت 
وردن سوت شبت با عسل و سائیده اندکی شپشه که از کوفتن و سائیدت 
بمانته غباو شنده باقد باعت زباشی سنگ کنبه ورفم خسربول (قاق بت 
میشود. 
پاشیدن سائیدهٌ خشک شبت زخم و حراحت جرک‌دار را بهم آورده شک 
میکند و در جهت بهبود زخم ذکر بیعدیل میباشد. 
چکاندن آب شبت در گوش رفع امراض گوش میکند. 
تشتن در آب جوشانده؛ ثبت در بهبود امراض زخم بیمانند و ضماد یِختذ او 
که از جوشیدن و پختن سفت شده باشد با عسل بر مقعد باعث لینت طبع ميشود. 
افزودن تخم او در اطعمه و اغذیه و ترشیها اصلاح معده و منع ترش کردن 


معده بعد از غذا مي‌کند. 


خواص خوراکیها ۳۵۳ 


خوردن آب شیت باعث قی و غنیان قوی و مداومست در صرف آن مسبب 
ضعف پاصره و متی و مضر گرم مزاجها و مصلحش آب لیمو و مثل آن و مقدار 
خورا ک ار نازه او تا ٩۰(‏ گرم) و از تخم اوتا ۲ نخود (ع گرع) ماشد: 


شبدر 


علاح امراض: خشکی ویوست مزاج. سموم استسفاء مثانه» 
جراحات» درد مفاصل: اسهال؛ معده وبهلو 

با طبیعت گرم و خشک, با اثرزیادتر تخم آن‌بر برگش, مفید حال سرد مزاجها. 

۱ وب مه 

خوردن کوپيدة یک قاشق مرباخوری از تخم او با شراب رفع سموم کشنده 
میکند . 

نوشیدن تخم کوییده شبدر با شراب درد شکم و فولنج و یرقان و استسا را 
2 

کشیدن آب شبدر بچشم پرد؛ جلوچشم و اشباح و جراحت آنرا درمان 

روغن شبدر که تخم آنرا کوییده, جوشانده صاف کنند و با روفن کتجد 
جندان بچوشانند تا آب تمام شود و بمالتد درد مفاصل را دور میسازد . 
آب برگت و جوشاند؛ تخم او باز کنند؛ بول و حیض بسته و شیر کم شده 
ید میتیرد 
عرق ینجه حیضه (اجابت کم کم و پیوسته معده - نوعی اسهال) و درد معده 
و پهلو و با شکم و سردرد سرد و تقطیر بول (قطره قطره آمدث ادرار) و سردی مثانه 


]اد 
زا رقم مت میت 


۳۵۴ طهران قدیم 


دادن آب جوشانده آن و گذاشتن پخته‌اش بمحل عقرب گزیده رفع درد و 
سح وضرر آن کرده بغایت مور میباشد. 

بستن کوییده یا پختةٌ شبدر بر عضوسالم باعت درد آن مشود 

نشاندن طفل کم حرکت در آب جوشاندة شبدر سبب حرکت و براه افتادن او 

مالیدن روغن ینجه بر دست وپای اطفال سبب حرکت وراه و زیرکی او 

جکاندن آب او در بینی رفع سردرد و صرع و حنون میکند. 

مالیدن آب شبدر بصورت پاک کننده بشره اما مضر حال گرم مزاجها و 
باه سر جرف ازتات و کار وتارس پوت مفید 

کثرت استفادة او حاصه جهت گرم مزاجها باعت درد گلو و التهاب و هر چه 
رطوبت و سردی و بلغم زیادتر غلبه داشته باشد زیادتر نقع میدهد و مصلح و رافع 
ضررش در حرارتی‌ها گشنیز و کاهوو کاسنی میباشد . 


ظ 


سر 


علاج امراض: امور جنسی؛ سرفه وژکاب حگر وطحال» 
عضلات. فلح» جوش و جراحات؛ لک وییس. خون‌دماغ 
با طبیعت گرم و عشک و بهترین اوتا دوسالاً آن میباشدء موافق حال سرد 
مزاجها . 
نحوردن گوشت شتر باء و آلات جماع و اعضاء را تقویت وتب دائمی و 
عرق‌النساء و یرقان و سوزش بول را رقم میکند. 
بول شتر مسهل سرد مزاجها ورافع زرداب و سرفه و زکام و ورم جگر و طحال 
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وسستی عضلات و فلج و ورم میباشد. 


شیر شعر مخصوصاً که با بول او آميخته باشند رفع مرض استسقا میکند. 


مالگتسانیده گوشت سوزانده او بر حرب و زشم و جوش و حراحات 


خارش دار جلد باعت علاج آن امراض میشود. 


گذاشتن شش تازهُ او که هنوز گرم باشد لک و پیس را پاک میکند. 
برداشتن مفز ساق او با پشم بعد از ظهر اعانت به حمل میدهد. 

دمیدن سائیده سرگین او در بینی قطم خون‌دماغ میکند. 

ضماد نازه او ورم حنازیر را به تحلیل میآورد. 

مالیدن سرگین تازه او بهبود جوش و بثور میدهد. 

گذاشتن آن بر زگیل» زگیل را پاک میکند. 

چربی کوهان شتر رحم را از کثافات پاک میسازد و بواسیر را درمان و قطع 


حول آن نموده ترک (شقاق) را علاج میکند . 


دمیدن سائیده سوخت؛ة موی او قطم خون بینی و پاشیدن آن جلوگیری از 


خونر یزی زحم میکند. 


پنیر مایه شتر قوت شهوت را زیاد کرده تهییج جماع میکند. 

خوردك شش او بینائی را ضعیف و زیاد حوردن آن کور میکند. 

خورانیدن کف دهان او موقع مستی باعث جنون میشود. 

حکانیدن آب پونه در بینی شتر مست مستی را از او دور میکند. 

چون گندم را با عرق شتر تر کرده بطیور بخورانند باعث بیهوشی طیور میشود, 


کف دهان او نیز دارای همین اثر میباشد. 


نوشته اند چون کنه شتر را که زنده باشد بر آستین عاشق بسندند رفع عشق او 


می‌کند! 


خوردن گوشت و اعضای شتر مضر حال گرم مزاجها و در امتفاده قابل 


اثرات معکوس میباشد. 


شراب _ 


علاج امراض: بدبوتی» سردرده هضم عصب»وحشت و 
هراس اعصاب؛ زخم روده» تب؛ ضعف مزاج 

واضح است که شراب در آئین اسلام از جمله محرمات بوده, نفی آن نیز سلم 
مایت بار اور هی ام دوس وه ناب ای تک 
مجموعه ایست علمی و طبی شامل خواص و مضار اشیاء که پیشینیان و مولفین 
گذشته آنرا آورده علاف امانت استنساخ و ترجمه بود که من نیز نیاورم و زیادتر 
از آن جهت که معایب و مفاسد آن روشن شده معلوم شود که شریعت مقدس ۱ 
اسلام آنرا به چه جهت منع کرده است. اکُرجه دارای منافع فوق الذ کر میباشد. 

سابق بر این از آنحا که داروها و وسائل امروزی در یهوشی‌ها و مانند آن 
فشک در زاین ها از آن بای تاش ویو روط سا میت مرش 
7" استفاده میکردند و در ناراحی‌های روحی مانند عشق و حتون و مالیخولیا و در 
ضعف ها و عوارض امثال آن آثرا ضمیمه داروها مینمودند و حواصی نیز از آن 
مانند رفع بدبوثی دهان و بدن و سردردهای عزمن و سوء هاضمه و تسکین 
اعصاب و ترس .و دلهره و هراس و زخحم روده و بعضی از تب‌ها وضعف مزاج 
متشه بود» ولی امروزه که داروهای مویرتر و بهتر از آن بوجود آمده مسلم 
است که چنین ماده‌ای بکار نمیآید و ما نیز در اینجا باید بذ کر مفاسد آن اکتا 

از آمارهای بدست امده معلوم شده ات که | مر ایو هه و فعتا و 


فساد از شراب و مشتقات آن بودهء دلیری‌های بی‌مورد و شهامت ها و غیرت های 
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آنی از صرف مسکرات بوجود آمده چه افراد آرام و متینی که قبل از استعمال آن 


یی سرا یه کقن شاد رابا آفراه تاش اند فیس از ان شیر نم که 
عربده‌اش محله ای را نا ارام کرده است و به همجتین حسارت ها و بی ادبی ها و 
زشت کاریهائی که از آن بظهور آورده است. 

حکیمی را با عزت فراوان بمحل شراب حا کمی بردند اما هر جه حاکم 
اصرار به صرف آن نمود حکیم امتناع کرد و چون سیب پرسیدند؟ گفت اینهمه 
عزت و احترام یمن از آنجهت بوده که مرا صاحب عفل و خردی میدانستید در 
ری ۱ کرش خرف این کنم اول چیزی که از من زائل میشود همان عقل و 
خرد خواهد نود . 

همچنین تاریخ و سیر نشان داده که پیشتر جنایات فجیم و اعمال شدید از 
صرف شراب بوحود آمده مانند اره کردن ذکریا پیغمر و پی کردن شتر صالح و 
فرمان قتل حسین‌بن علی (ع) و بروز جنگهای منطقه‌ای و جهانی و مانند آن که 
تون کات ال تایه که ییاه بویه وت عفانم ها نیا کی 2 
منازعات و پرپشان کاریهای دوستان و برادرات و ارتکاب به اعمال خانمان‌برانداز 
جنچه‌ها و جنایات که غاباً از صرف مسکر بوده است. 

۱ تن آگر شراب را بقولی مفید فایده‌اش بدانیم باید بگوئیم که آن فوائد آنی و 
زود گذر و همراه بسا عوارض میباشد, در حالیکه اگر ام القسادش بخوانیم باید 
آنرا کلامی کامل و قاطع و بدون تردید بشناسیم چه مفاسدش اظهر من الشمس 
بوده بر هبچکس.پوشده نخواهد بودء از حمله شرارت و عصبیت و توقعات بیجا و 
" در بیضی گریه وجلفی و سبک‌سری وبی‌آبرولی و چرک دامنی و مستی 
عفاف و از عوارض آنی اش که پس از سه جهار ساعت ظاهر ميشود و سردرد و 
کج خلقی و ضعف قلب و هول و هراس وتبلی و مانند آن و از بزرگترین 
مفاسدش تحریک اعصاب و جنون آنی منجر به جدال و قتال و مانند ان که در 


: ی تین و ش سا یبن 4 اه یه 
این زمینه جهت حسن ختام رجوع به قطعه ذیل از گفته‌های شاعر خوش قریحه 


۳۵۸ طهران قدیم 


جلال الممالک میکنم: 
آراسته با شکل مهیبی سروبررا 
گفتا که منم مرگ و اگر خواهی زنهار 
کی ریات رت سل 
یال پدرپیر خودت را بس‌کشی زار 
با بشکتی از مادر حود سینه وسررا 
یاخود زمی ناب بسنوشی دوسه ساغر 
تاآنکه نایم ز تومن رفم خطر را 
لرزید از این بیم جوان بر خود وجا داشت 
کر ترس فتد لرزه به تن ضیفم تر را 
گفتانکنم باپدروادرم اینکار 
لی‌کن زمی ناب کم رفع ضرر را 
جامی دوسه می خورد و چوشد چیره ز مستی 
۲ هم مادر خود را زد وهم کشت پدر را 
3 ۱ راز 
زین مایه شر حفظ کند نو بشر را 
و در غایت که مصرف و استعمال آن نیز دا رای مضرات زیاده بر منافع بوده 
ام دی ای ر برس باق وب وس موجن ز 
سرسام و رعشه و درد چشم و درد گوش وپینی ودهان ودندان وزبان و اسهال 
حونی و ورم جگر و طحال و خفقان وتنگ نفس وضعف و بطلاد باء و اورام 
خطرنا ک و آ کله و جوش ها و فساد هضم وضعف قوتهای‌دماغی و حیوانی و 
تمایلات جتسی و جسمانی و مورث تبهای سوزان مرکیه و غش و استسقای علاج 
ناپذیر و مولد سنگ کلیه و مثانه و سوزش بول و ضعف اعصاب و دیگر مضرات و 
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تور . و 5 7 
ساير امراضی که حدی پر آنها متصور نیست میشود, در آن حد که میتوان گفت 
حیرش را باید به شرش بخشید و نه شیر شتر و نه دیدار عرب و اولویت ترکش که 


شش -- جگر سفید 


علاج امراض: ورم چشم» لک چشم. ورم پاء زگیل» زخم 
روده؛ ناراحتی بوست 
بهترین آد شش بره و بزغالة پنج شش ماهه تا یکساله است, مفید حال نافهین و 
ضررش را خوردن سرکه و ترشی با آن ميکند. 
ان م ۳۹ 7 5 

چون شش گرم را شکافته بر پشت چشم اندازند ورم جشم و لک خونی که 
در سقیدی چشم ظاهر شده باشد رفم میکند و مجرب میباشد. 

هی وی کم ید 
۲ اندالختن شکافت» گرم آن بر عضوبیمار جهت زخحم روده و ورمیکه در پا از 
کفش تنگ وراه زیاد و امثال آن بسهم رسیده باشد عفید و دارای اثر فوری 
شتا ها 

مالیدن وناب کباب بی‌نمک او که از برة تا یکساله بدست آمده باشد زگیل 
و اثرات ان در پرست و حشکی و ناراحتی حلد را بغایت مور وسوخته او حهت 


زحم روذه مجرب میباشد. 


۳۶۰ طهران قدیم 


علاج امراض: نفخ وباد معدف پشت و کس متانه؛ روح 

با طبیعت گرم و تر» مفید سرد مزاجها و شک طبیعت‌ها. 

شقاقل زیادتر بصورت مربا خورده مشود استفاده از آن باعث نفخ عفید و 
تحریک و نعوظ و باز شدن سده‌های معده و روده میشود. 

شقافل قطم بلغم و رطوبت نموده» تقویت کمر و پشت و معده و مثانه و جگر 
میکند . 

شقاقل مثانه را گرم و تقویت ارواح جسماتی و تفسانی میکند. 

مضر طبایع گرم و صفراوی و اشتها و باعث سردرد و رفم ضررش با مربا 
کردن او مخصوصاً با عسل میباشد. 


۳ شکر 


علاح امراض: سرفه سینه درد التهاب معده باد ونقخ 
شکم. خون و منانه 

با طبیعت گرم و تری مفید سرد مزاجها و شک طبیعت‌ها. 

خحوردن شکر بدف وا فریهو گیروسند اندر وت رابان ونرست صوت وید 
را ی را با کیزه و مثانه را يا ک ميکند. 

شکر بول بسته را رانده, خشونت و خشکی سینه وسرفه را رفع و باء را 
تحریک میکند. 

شکر ملین طبع و مهیج قی و قاطع التهاب معده. لیکن نفخ و باد میأورد. 


مگر آنر پخته دوسه جوش داده باشند که اين مضار نیز از او دور مشود . 
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قی کردن با آب نیشکریا آب نیشکر معده را پااک و در داروها مصلح آنها, 
اما نيخته او اشتها را فاسد و پیران را مضر و مصلحش بادیان میباشد. 


شکر تغار 


علاج امراض: خشکی مزاج» درد سینهء حلق و گلن سرفه» 
صدا و آواز 

0 غلاف حیوانیست شبیه تشن که در خار بوته ای بتام انزوت مانند عتکبوت 
دور خود از لعاب دهات تارتیده, خود در میات آن حفه میشود. 

با طبعی در حرارت و رطوبت معتدل که همه طبایع را سودمند میباشد. 

طریق استفاده او شکستن و بپرون انداختن حانور میان آن و کوبیده غلاف 
وی در آب حل کردن میباشد: با لماب و لزوجت و لینت بسیار. 

خوردن لعاب کوبیده شکر تغار با کمی شکر که در روز جند قاشق بنوشند 
سک حدت و درد سینه و هر کونه آراز ان شید هید , 
۱ / مر نی حند( ره 1 ۱۰ و 1 

خوردن شکر تغار سوزش و حارش و اراحتی مجرای حلق و کلورا برطرف 
ساحته, سرفه و خشکی و خشونت سیته را رفع میکند. 

2 رم 7 ۳ ۰ ت 

شکر تقار گرفتگی سینه و صدا را رفم و باعث صافی صد! و آواز و ینت 
و 

۳ ۲ ۳۳0 ۳ ِ 

بهترین طر یق بهره‌وری از ان شب هنگام حواب است که مقداری از انرا در 

دهان ربخته بتدریج آب آنرا فرو برند. 


زیاد خوردنش باعث غثیان» و ترنحبین و شکر رفع ضرر او ميکند. 


۳۶۲ طهران قدیم 
معالج امراض: شهوت و جماع» سنگ کلیه طحال» 
شاش بند؛ احشاء و امعاء» نقرس ء شقاق 
با طبیعت گرم و تس مفید حال سرد مزاجها و عشک طبیعت‌ها. 
ثلغم دارای غذائیت بسیار و با ینت فراوان میباشد. 
خوردن شلغم پول بسته را رانده و باء وشهوت را تهییج نموده نعوظ و میل 
جماع میأورد. 
شلغم چشم را قوت داده», سنگ کلیه را میریزاند. . 
ثلغم رافع سرفه و ناراحتی سینه شده» طبع پسته را باز میکند, 
خوردن سائيده ریشه‌های نازک شنغم با عسل علاج ناراحتی طحال و 
شاش بند میکند. 
ضماد شلفم پخته بر ورم باعث تحلیل و درد ورم ميشود. 
ترشی شلغم لطیف و بی‌نفخ و معدل رطوبات و مقوی احشاء و اشتهاآور و در 
افعال انز نحود شلغم قویتر میباشد. 
"۰ * ضماد ومالیدت آب يختة شلغم نقرس و شقاق را بهبود میدهد. 
تخم شلغم مانند خود شلفم و در معالحات از آن قویتر میباشد. 
مضر گرم مزاجها و دیرهضم و مولد باد معده وزیاد خوردنش باعث سردرد و 


مصلحش خوردن سکنجبین و ترشیها میباشد , 


ده اد 


علاح آمراض: مفاصل » مقعد؛ نعده. آبریزش دهان» لک و 
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بیس» بدرنگی پوست. دل ودهاغ احشاء 
در طبیعت گرم و شک مفید حال سرد مزاجها. 
چون برگ شمشاد را کوبیده با حنا بسر بندد عضاب بسیار خوب بوده باعث 
سیاهی و تقویت مو ميشود. 
۰ حِ ۳ ۳ 2 ۳۹ 
بستن ضماد کوییده برگ شمشاد با سقیده تخم مرخ مفاصل را محکم ميکند. 
دود کردن برگ حشک او زیر با بطوری که دود آن بموضم برسد مقعد بیروت 
آمده را بحای خود برده درد آنرا سباکن میسازد. خوردن نرم کرده مقدار نخودی از 
تخم اوبا آب معدهٌ روان را بند آورده باعث جمم کردن رطوبات آن و قاطع آب 
ریزش دهان میشود. 
ضماد پختة برگ او چندانکه بحد قوام پرسد و بمالند باد سرخ و جوش‌های 
آب‌دار و جوش هائی که یزاب مانند عسل از آن خارج میشود علاج ميکند, 
مالیدن خمیر کوبید؛ برگ خشک اوبا عسل به تن رفع آثار لک وپیس و 
عم ۳ 
چرکی وبد رنگی و تیرگی پوست میکند. 
خوردن شكوفة او که با شکر مربا کرده باشند بمقدار قاشقی قوت دل و دماغ 
و احشاء و آمعاء میدهد. 


۱ علاح امراض: ضعف قوای جنسی» حیض درد سیته سرفب 
بواسیر؛ تنگ نفس؛ جنین ورحم 
شنبلیله ملین طبع و محلل غذا و باز کننده حیض و مقوی ریه و نعوظ آور 


۳۶۴ طهران قدیم 


خوردن يخته شنبلیله مسهلی معتدل بوده امعاء و احشاء را پا ک و مواد بحبس 
ده مانده در سینه را رفع میکند. 
شنلله مفد خلط و درد سینه و سرفه حشک و خلط سینه را پخته اخراج 
خوردن با آب یختهٌ شنبلیله بواسیر و درد و ورم باطتی او را رفع میکند . 
پخته شبلیله و تمرهندی و انجیر و مویز که آب آنرا با عسل بقوام آورده با 
۳ ۳ ۱ ۳ ۱ ی ی ار مر ار 
اپ حوشانده‌ی پرسیاوش بخورند جهت درد سینه مزمن و رحم ان ون نقس 
علاج میباشد . 
نشتن در اپ حوشانده شنبلیله تسهیل امر ولادت و اسقاط حنین و تنقیه 
رحم از کناقات میکند. 
ضماد یخت؛ شبلیله ورمهای ظاهری و باطنی را نرم و ورم طحال را فرو 
نشانده و جهت ورم رحم که افو باررچه کرده ترگیرند:و با ابر آث گذارند دزفان و 
‌ 5 ص[-_ 3 9 ۳ 
بستن آن بر سر مانم ریختن موی سر و گذاشتنش بر نانعن کج شده سبب بهبود و 
سلامت نانحن ,هیگردد. 
گذاشتن ضماد يختة شتبلیله بر شقاق (ترک مقعد و هر ترک که بر لب و 
دش و فرج ول آذ بهم رسیده باشد) که از سرها باشد آنرا بهود داده بهم 
میآورد. 
گذآششن افعاد فت باه بر صوعتکین از اش تاغل سلافت آلشقه میتسین 
۳ 5 ۰ ۲ ۳ .م2 ۲ ۳7 ۳ 
جوشهای زرد آبدار و حوش و ثبور گیل مانند و لک و پیس و بدرنگی و آثار 
۱ اه در وه را زک یک 
امالا آب حوشانده آن دل پیجه و ناراحتی معده را که از بلغم و سردی و 
ردطوبت عارض شده باشد رفع فیکندر 
مالیدن آن از رو و حکاندن جند قطره از آب آن در گوش رفع چرک و درد و 
تاراحتی آن می‌کند. 
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مالیدن آپ شبلیله جه پخته و جه نیخته باعت حوبی یک رعسار شده 
پوست صورت و بدن را اطیف و نرم ساخته به حلا میآورد. 

مالیدن آب شنبلیله با می‌کند. 

وت آب:فتللله را زا کلاب:مخاوظ رده در چشم چکانند منم آب‌ریزش 
جشم و خارش و حوش پلک و سرحی و حون و ورم آن میکند . 

گذاشتن خمیر کوبیده شتبلیل با (بوره) بر محل طحال (پهلوی چپ زیر 
دنده‌ها) رفم ورم طحال و با انجیر کوبیده بر دمل باعث باز شدن سر دمل میشود. 

گذاشتن کوبیده شببلیلهُ تازه پا خشک آن با سرکه و روغن بادام و آرد جوبر 
روی ورم سبب تحلیل ورم گرم و با عسل سبب تحلیل ورم سرد میشود. 

مداومت در خوردن شبلیله با خشخاش و بادام و آرد گندم و شکر وعسل که 
معجول کرده بباشند باعت فربهی بدن و تولید شون و اصلاح کلیه بغایت مور 
میباشد. 

شاد بقه! او تجفت ورد کم کر وشاتفاف کفان شردق تردن امد ناد 
و بر پشت زهار جهت باز شدن ول بسته و فطره 5 قطره آمدن آت و بر بالای رحم ۰ 
چهت رفع درد رحم و برسر جهت جلوگیری از ریزش موی سر مور میباشد. 

روغن شنبلیله که از تخم او بگیرند «آب جوشاندهٌ کوبیده تخم آن که صاف 
کرده با روغن کنجد چندان بجوشانند تا آب تمام شده روغن بماند) گرم و تند و 
فرع کنندهٌ و لطیف کننده و ملین که بر هر جا مالیده یا بخورند و چون بر دست و 
صورت مالند رفعم خشونت وعشکی و زبری و جراحت و جوش و نخاله و زوائد 
بظهور رسیدهٌ آن میکند. 

موم روفن آن که آب صاف کردة جوشانده آنرا با موم وروغن کنجد 
بحوشانند تا آب تمام شود و بمالند رفع شقاف و با سقیدآب باعث پاک کردن 
یوست هرت :ار لک شوه 

خوردن زیاد آن باعث قی و غشیان و مولد خلط غلیظ ورافع ضرر و مصلحش 


۳۶۶ طهران قدیم 


سکنجبین و شربت آب لیموترش میباشد. 


سیر 


علاج امراض: بستگی شکم» اسهال» هضم فکر ودماغ 
خشکی. حکه وخارش؛ جذام» تب سل وریه 
با طبی طبیعت سرد و تر مفید حال گرم مزاجها. 
۳۹ ۰ با و ت ۰ سس گ 1۳ 
بهترین شیر از هت نزدیکی به شیر انسان شیر گاو بعد از ان شیر بز و 
را سم 4 ۱ مج ار : ۱ 
کوسفند و آهو و شتر که بهتر از شیر الاغ و اسب و گورخر و خحوک وغیره که شیر 
هر یک در خواص آنها ذ کر شده و میشود. 
همچنین در اثر تغدیه ثیر حیوان نیز دارای طبیعت مختلف شده با علوفه 
ب ۳ بت و 4 
قابض موجب قیض و بستکی طبیعت وبا علوفهٌ مسهلی موجب روانی و اسهال 
میم 
ی 
شیر نجوب. تازة نیمگرم آنست که دارای حرارت اطیف میباشد و در سرد 
دی آن خاخیخ از اوزایل میگرده, پس بهتر آنست که شیر را گرم کرده 
4 3 2 م2 : 
بنوشند و موافق‌ترین جهت انسان شیر گاو است که بعد از گوشت و تخم‌مرغ 
نیم بند بهترین آغذیه او میباشد. 
استعمال شیر را بعد از ترشیها و همراه آن خوردن میوه‌های تازه و ماهی و پیاز 
"و امثال آت جایز نمیدانند, جه مادایکه شیر از معده نگذشته جیزی بالای آن 
بخورند و بخوابند سیب فساد بدن, مخصوصاً در غلبه حلطی از احلاط مضر که 
باعث با امراض مهلک میباشد از این رو شیر را در بیماری‌هاء حاصه در 
زکام و بلفم تجویز نکرده, آنرا بدتر باعث آزار بیمار دانسته اند, 
همجنین حهت زذان باردار که شو تردهگین آمدن نوراد حاصه در زمستان 
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خوردن شیر را برای او منع کرده و قبل از انقضاء چهل روز از زایمان نیز شیر را 
برای او مفید ندانسهاند و بهترین وقت استعمال شیر که هم دور از مضرت و 
ناراحتی بوده و هم فایده بسیار میرساند از اواسط بهار تا اواسط تابستات میباشد, 

زیاد خوردن شیر مورت تب ها و مولد شیش و مضر معده های ضعیف وموافق 
یبس ها و حشک طبیست‌ها و اهل دود و دخانیات بوده خاصه افیونی‌ها را که 
باعث رفع ضرر دود و افیون ایشان میباشد . 

اند ک شیر در غذا مفید و زیادش جهت لینت مزاج دارای اثر و جمیم شیرها 
لطیف کننده و جلا دهنده و رأفم اخلاط سونته و موافق اعضاء تناسل می‌باشند . 

شن کرک که اند پسرطا نی کل ادا ور و او ید ناخ 
فربهی بدن و پخته شدن طعام و همچنین هضم کننده طعام و جلا دهندة رنگ 
رعسار میباشد. 

ایسگونه شیر دارای غذائیت بسیار بوده» عنی را زیاد و فضول بدت و معده را 
رقم و جوهر فکر و دماغ را زیاد میسازد. 

شیر تریاق (یاک کتنده سب دفع کنتده) سموم است بوسیلة قی و از اين‌رو 
رطوبات لازم بدن را حفظ کرده لینت مزاج میدهد. 
۱ " خوردن شیر زحم روده را مفید و تسیان و غم و وسواس را برطرف و بدن را 
قوت دادهء زنحم ریه و سل بی‌تب حلطی و امراض یبس یعنی خشک را برطرف 
بان 

خوردن شیر امراض پوست و حکه و خارش و جذام را نافع میشود. 

خوردن شیر با برنج (شیربرنج) طول عمر میآورد. 

خوردن شیر با گردو و خرما بدن و کلیه را فربه میکند. 

داغ کرد شیر با سنگ و آهن نقته (آهن وسنگ را در آتش داغ کرده در 
شیر اندازند) اسهال را رفع میکند. 

چکاندن شیر جوشاند؛ رویه گرفته اکثر امراض چشم را دور حتی 


۳۶۸ طهران قدیم 


مأیوس العلاج را با مداومت بهبود میبخشد. 

مالیدن شیر با سفیداب قلع نقرس و اورام گرم را مجرب وبا تریا ک و موم و 
روغن زیتود رفع نقرس حار میکند. 

مقدار خوراک شیر تا سه استکان و مضر صاحبان مرض طحال و ورم روده و 
تاو مخ اعصاب و دردسر وصرع و دندات و مضر زنان آبستن و بیماران 
شفمّانی رطوبتی و اکثار او مورث سنگ مثانه و کلید وشیش و برص وداخل 
شدت به حلط غالب معده و مصلحش شکر وعسل و شرب یعنی خوردن او با 
عسل و شکر مانم انجماد او میباشد» اما جون بصورتی در معده بسته شود باعت 
لرز و غش وعرق سرد و تغیبر حالت و راست شدن موی بدن و اخحتلال عقل و 
خناق میگردد و رافم آن قی و خوردن سکنجبین عسلی و سرک؛ ممزوج با آب پونه 
و تخم کوبیده کرفس و عسل که بصورت معحون درآورند میباشد. 

بمد از شیر کاو شیر کونفند اسبت کهدرعاصضیت شیر کاوف ار آن غلیظ و 
پس از آن شیر زن که شیر زن دعتر زائیده سرد و شیر پسر زائیده گرم میباشد و 
گفته اند هن اه شل سا له ,راییر روص خ دوش وشن اتسره اوها دز رو 
شیر بماند آن زن به دختر حامله خواهد بود و برعکس آن به پسر و بدل آن شیر 


"الاغ که هم‌خاصیت و هم‌طبیعت شیر زن میباشد! 


7 و ره 


علاج امراض: کام ودهان» خشکی مزاج» سرفه وتبء 
خشکی بوست» کید معد و 
با طبیعت معتدل و نشانه آنکه ثیرحشت خالص را چون در دهان گذارند کام 
دهان را حنک میسازد و در تقلبی و مفشوش آن که با آرد حوو امثال آن درست 


خواص خوراکیها ۳۶۹ 


کین آثر تاش 

شیرخحشت حلا دهنده پوست و لینت دهنده طبع و مسهل اخللاط سوخته نودهء 
کر ورمییه و احشاه را فقوت ده 

خوردن شیرخشت خحشکی و خشونت سینه و حلق را برداشته و سرفه و تب 
۳ 
گرم را قطع میکند. 

۳ ار ّ ۰ م_ ۳ ۰ 2 ۳ 

جهت فرو نشاندن حرارت حکر و علاج درمان مرضهای کُرم شیرحشست با 
ماءالشعیر از بهترین آغذیه و ادویه مباشد. 

مالیدن حل گرده شیب خسن باعث ترمی پوست و عوبی و حلای و طراوت 
2 
گونه ميشود , 

شیرحشت در صورت زیاد خوردد باعت غرغر معده و عضر فولنج و مصلحش 
روغن بادام و رازیانه ومقدار مصرف آن مطابق سن ضمف و قوت بدن از دو 
مثقال تا ۱٩‏ مثقال, برابر ۷۵ گرم میباشد. 


شیره 


علاح امراض: سیته وشش؛ خشکی مراج» حصبه و آبل 
صفرا 

اج ۳ ءَّ م2 1 و 
غرض حوشاندة آب انگور میباشد با طبیعت گرم مایل به شک مفید حال سرد 
مزاجها, - 

خوردن شیره باء را تحریک کرده ماج را لینت میدهد. 

شیره موافق و مفید سیده وشش و جهت بیساران سیته دارای مضرت دیگر 
شیرینی‌ها نمیباشد. 


۳ ۲ ۹ ۳ ی حِِ 
شیره آبله و حصبه را سود بخشیده» لیکن حوردن آن در گرم مزاجها مولد 


۳۷۰ ۱ طهران قدیم 


صفرای غلیظ و مصلحش میوه های تر تازه میباشد. 

بهترین نوع خوردن شیره که همه امزجه را مناسب و هر طبیعت را نفع داده 
بی‌ضرر میباشد جوشاندن آل با سرکه بصورت سرکه شیره است که هم فاید حود 
آن و هم فایدة سرکه را متضمن بوده دارای انواع خواص میباشد. 


صابون 


علاج امراض: جوش و کورک؛ حیض؛ دمل: دردزانی 
عرق‌النساء درد مفاصل مزمن» زخم سس بستگی شکم و 
قولج 
با طبیعت گرم و حشک, مفید حال سرد مزاجها. 
صابون دارای حالت قطم کنندگی و خورندگی بوده, هرگونه زحم ودمل و 
ورم و حوش و بثور را بخته تحلیل میبرد. 
صیابون جاعث نرمی و جلای پوست میشود . 
برداشفن یساش نان تون تضنضی رکه مود دیاین اسر قیال 
شاخون 
ضماد صابون با مشل آن حنا درد زانو و عرق‌النساء و حوش های ریز و لک و 
پیس را رفع میکند. 
ضماد صابون و جیوه رافع درد مفاصل مزمن میباشد. 
صابود و روغن گلسرخ که نیکو مالیده بياميزند و بر جراحت سر اطفال 
بگذارند و تکرار کنند باعث شک شدت زعم سر آنها و بهبود جراحات آبدار 
میشود . 


گذاشتن صابون و سرگین کبوتر که با کمی آب کوپیده نرم کرده باشند سر 


خواص خوراکیها ۳۷ 


دمل را باز ميکند. 
صابون باعث نظافت سیر و تن و البسه و دافع حانوران امثال رشک و شپش 
حل کرده صابون در لعابها» مانند لعاب نشاسته و برنج و کتیرا و مالیدن آن 
حکه و جرب و حارش و آثار حوش و سرخحی و پوسته و آزار جلد رارفع میکند. 
شیاف صایون مسهل سریع الا ثر و رافع قولنج (شکم درد شدید) میباشد. 
برداشتن صابون احراج کرم مقعد کرده, بول بسته را باز میکند. 
خوردن تا دو متقال او با آب کشند؛ با زحم احشاء و امعاء و درد ان میباشد. 


صدف 


علاح امراض: مسنگ کلیه ثاش‌بند؛ لک ویس کرم 
۲ معده» خلط فاسد زهر رتیل وسموم؛ تنگ نفس 
خوردن سائیده تا سه نخود او شاش بند وسنگ کلیه را نفع ميدهد. 
"ضماد محلول او که با نوشادر سائیده در آب لموترش بریزند و بمالئد جرک 
و لک و آتار موستت وید زنگی و لک وین له وا نیا ک میکدد, 
خحوردل سانده و بمقدار مذ کور اضام کرم و فضول معده و احلاط فاسده و 
مرا مر 
باد و آژار گزید گی عقرب و رتیل و سموم رطوبتی و مایعات وسککه و درد 
و ۰ ت_- رم نت ۳۹ ۰ ۰ 
روده و دزد ورک وتتگ نفس و تبهای مخلوط را تفع میدهد . 


۳۷۲ طهران قدیم 
طباشیر 


علاج امراض: اسهال خونی؛ خفقان قلب» ضعف وغش. 
تب‌های تند» دانه‌ها و جوش وبنو ترس و التهاب 

بهترین آن سفید مستدیر است که طعم اند ک تند و گزندهُ داشته باشد و تقلبی 
مان کته شوش وی و کی کی مهو ات سار 

با طبیعت سرد و حشک مفید حال گرم مزاجها و رطویتی ها . 

حوردن طباشیر تا دو سه نخود که بکوبند و در آب حل کرده بخورند, پا در 
آب کوزه سفال ريخته دو سه قاشق در روز بیاشامند. مقوی قلب و معده و جگر 
گرم و قطم قی صفراوی و اسهال خونی از حرارت میکند. 

خوردن طباشیر رطوبات معده و قلب را جمم کرده, رفع خفقان قلب و غش 

طباشیر تقویت اعضاء ضعیف که از حرارت باشد میکند. 


مالیدن طباشیر بر بواسیر رقع بواسیر و بر بدن رقع تب های تند و جوش و دانه 


بدن مرکند. 
8 
نوشیدن طباشیر با سکنجبین رفع غم و هم و ترس و وحشت و التهاب 


حکاندن آن با روغن بنفشه باعت تقویت باصره میشود. 
مداومت او مضر باء و ریه و مصلحش مصطکی وعل و عتاب میباشد. 


ظنیان 


معالج امراض: سردرد؛ درد شقبقه» تنگ نفس» فلج و لقوه» 


خواص خوراکیها ۳۷۳ 


تست و صعات )یقن 
یاسمن بیابانی است با طبیعت گرم و عشک, و محلل و لطیف. مفید حال سرد 
مراجها . 
بوئیدن طنیان رفع سردرد و درد شقيقه میکند. 
روغن او که حوشانده, صاف کنند و با روغن کنحد پحوشانند تا تمام شود و 
بمالند رفع علت ها و دردهای سرد و سرفه و تنگ نس مزمن و فلج و لقوه میکند. 
آشامیدن فاشق مرباعوری‌ای دو سه بار در روز از جوشانده ريشه و شاخه او 
که در حوشیدن به نصف رسد با شکر تنگ نفس وسرفه کهنٌ و فلج و ستی 
مزمن اعضاء را دور میسازد, همچنین نوشیدن این شربت به مقدار گفته شده در 
روز صدای گرفته را باز ميکند. 
برداشتن پرزی از او که پارجه را با اب حوشانده او آغشته باشند وزن بخود 
بردارد حیض را ی حنین را ساقط میسازد. 
مضمضة جوشانده ریشه او با سرکه درد دندان را رفم می‌کند . 
مالیدن حوشاندهٌ او سوزاننده و آزارنده پوست و بهترین دوای برص و لک و 
«الیدن جوشاند؛ او عرق‌النساء و مفاصل و فلج و امثال آنرا رفع میکند. 
روغنی که از ريشه او گرفته باشند «بطریقی که دذ کرش گذشت» بفایت 
نافع فالج میباشد. 
مقدار عورا ک از عشک آن تا سه نخود و حوردن یک مثقال آن کشنده باقی 
" و درد شکم و روده و مصلحش روفغن بادام میباشد. 


۳۷۴ طهران قدیم 


عدس 


تعالج امراض: تب نفخ» خناق: جراحات» معده؛ سرفه ودرد 
سینه» ترک مقعد وفرج» ورم پستان 
با میرف زینی هک مد عال کر راما 
نوشیدت و مالیدت آب حوشاندهُ او پوست را حلا مید هد . 
خوردن پختة جرم عدس باعث قبض طبیعت ميشود. 
آب پخته؛ او مسهل علایم میباشد. 
خوردن بو داد؛ او با روغن بادام بعد از رفع تب جلوگیری از بروز ضعف و 
تاتوانی تب میکند. 
خوردن پخت؛ او با سرکه مقوی معده و بی‌نفخ و بدون سرکه نفخ آور مباشد . 
خوردن آب يختهٌ او سرفه و درد سینه گرم ر رفع میکند, 
مضمضه و غرغره آب پخته او جوش و حراحت و خناق را علاح میکند. 
وک مین 23۴ از یخت او در سرکه اصلاح معدهٌ خراب میکند . 
ضماد «نرم کوبیدن و بر جراحت مالیدن ویا بر موضع بستن» پختة او وبا 
تا درمان زتحم وحراحات کوبندة ناراحت (رق‌زق‌دار) و با سفیده تخم مرع 


رقم جوش و بور حارش دار و سوزش دار و شقاق (ترک مقعد و فرج ویشت دست 


ضماد پختة او با برگ کلم بر پستان ورم آنرا تحلیل میبرد و شیر بسته را باز و 
روان میازد. 


کل تج پختهٌ او در سرکه تحلیل ورم خنازیر و دیگر اورام میبرد. 

گذاشتن پخته اش با روغن گل سرخ رفع ورم مقعد و ورم گرم چشم مکند. 
مالیدن پخته اش با تخم خربزه پوست را پا کیزه و رفع زردی بشره ميکند, 
پخته او با ناخشک و آپ به که خورده و بمالند رفع نزله و آب‌ریزش جشم و 


خواص خوراکیها ۳ 


وا ساوسو اوه کر سب ماه 

پاشیدن گردی از سوزانده و سائيدة او که مثل غبار شده باشد خارش و 
کف راو و در 

زیاد خوردن عدس باعث تاریکی جشم و مولد سرطان و جذام و مالیخولیا و 
سوختن و غلظت خون و با شیرینی‌ها مورث استسقا و قولنج و مضر بواسیر و 
شاش بند و بند شدن حیص مگربا روغن کنحد و پختن او با برگ حفندر و 
گوشت فربه و سرکه میباشد. 


عسل 


معالج امراض: اخحلاط لزج» نفخ شکم. سردرد» درد ورم» 
سرفهه جماع ونعوظ: فلج و لقوه 

با طبیمت گرم و خشک, مفید حال سرد مزاجها و بلخمی ها 

بهترین عسل زرد مایل به سرخ خوشرنگ بی‌موم آنعنت اه باه آل. که 
زیاده از یکسال بر او نگذشته باشد حه زیاده بر آن پی‌فایده و پر ضررء از حمله 
مورث جنون و مهلک معلوم شده است. 

تیال تحام تازه که آتش ندیده باشد اخلاط لزج معده را رقم میکند, 

عسل مضر مبتلایان به سرفه و نفخ معده است چه خوردن آن باعث شدت 
" سرفه و نفخ زیادتر شکم میشود. 

ی و روده علض معده‌های سرد و درد و ورم و تاراحتی آن 

عسا ی سک سا 


۳۷۶ طهران قدیم 


کرده نعوظ میآورد و از کف نگرفته بی‌نفخ‌تر و در سرفه کم ضررتر میباشد. 

در مجموع عسل جلا دهنده معده و پوست و قاطم بلغم و رطوبات و مقوی 
جوهر حرارت غریزی و باز کننده دهان رگها و دور کننده سموم بارد و حافظ قوه 
دس و 

عسل فضول دماغی را ریخته مفید رنج ریه و معده و چگر و طحال و استسفا 
و يرقان وسنگ کلیه و فاش بند و فالج و لقوه سرد مزاجها و امثال آن بوده, انواع 
باد و ورم را نفع میدهد. 

عسل اشتها و باء تر مزاجها را تقویت میکند. 

عسل ممزوح با آب خاصه چند جوش داده آن اعضاء را رطوبت رسانده بول 
بسته را رانده زخم مثانه را پااک میکند. 

عسل درد شکم و ر وده 7 را رفع میکند . 

حون عسل خورده قی بکنند رفم ضرر تریاک و سموم رطوبتی مانند (سردی 
کردن) از هندواته و ماست و خیار و امثال آن میکند. 

خوردن عل و سیاه تخمه رنج مفاصل را دور ساعته باء را تقویت میکند. 
خوزدن عسل و آب زیره «آبی که در آن زیره بجوشانند» رافع ضرر گرسنگی 
و زان سک فاسش اش 

کشیدن عسل بچشم سفیدی و خارش و آب‌ریزش آن را رفع میکند. 

چکاندن عسل و انزروت (نوعی صمغ) سائیده و نمک سنگ باد و رطوبت 
کوش را دور و.چرک و کثافت آنرا پاک میسازد. 

مالیدن عسل با نوشادر در برص و بهق (لک و پیس میاه) را رفم ميکند. 

مالیدن عل و وشادر ببدن میت حفظ حسد او از پوسیدگی میکند. 

همچتین مالیدن عسل به گوشت و دنبه و امثال آن مانع تعفن آنها و بر دیگر 
اه ما شزا فده انا نارای فا 

مالیدن عسل وسرکه و نمک ورمها را تحلیل میبرد و رفع کلف «ماه 
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و ی 5 ۱ ۲ ۱ : 
گرفتگی قطعه‌هائی از حلد که سیاه میشودء در دو نوع عارض و مادرزاد» میکند. 
برداشتن عسل علت های رحم زنان و عوارض تفاس ایشات را دور ميکند. 

مالیدن سل برتن و سر رشک و شیش را هر جند قوی دور میسازد. 

مالیدن ععل بمد از حمام بر الت که مرتب ضاد کنند باعث تنقویت و 
جنبش و نعوظ آن میشود. 

گذاشتن پارجة آلوده به عسل بر روی دمل باعث پختن و سر باز کردن آن و 
پر روی ورم باعث تحیل ورم میشود. 

عسل برخحلاف شیرینیها مفید زحم و سستی دندان و له میباشد, 

کذافخن هل با فیت. بقته بریراوق ها ضربه بات سکیم ونهیید آن 

فرغرٌ با عسل چرک و جراحات حلق و لوزن را پاک ميکند. 

امالاً عسل با آب بارهنگ تا سه روز زخم روده را علاج ميکند. 

از حواص تحربه شده عسل است که حون زنان حامله آب نوشیده بعد از آن 
سل نخورند باعث دل‌درد ایشان میشود در حالیکه برای سایرین این اثر 
نمیباشدء شود این میتواند نشانه ای بر بودن و نبودد حمل بوده باشد. 

2 و ۳ ۱ 3 ط پر 1 0 ءِ‌ 

عسل مضر گرم مزاجها و صفراوی‌ها بصورت قوی که فورا داخل و اضافه 

به‌صفراوی ایشان گشته از اینرو باعث فساد فکر و سردرد و بسا ناراحی‌های دیگر 
م2 ۳ ۰ ۰ 0 ص_ 

میکردد و مصلح یعنی رافع ضررش سرکه و گشنیز و رب‌های ترش امثال رب 
" طوره: رب انار و خنکی‌ها امتال مغز خیار و هندوانه و آب انار میباشد. 


۳۷۸ طهران قدیم 


عناب 


علاج امراض: اخلاطء سینه و حلق» فشار خونه کلیه و منانهه 
جگر مقعد: سوزش وخارش. خوره» شکستگی 
بهترین او رسیده و عوشرنگ و گوشت‌دار آنست و خشک اوبهتر از تازه او و 
معتدل در حرارت و برودت و مایل برطوبت و قوتش تا دو سال باقی است و 
زیاده از آن پیحاصل میباشد. 
عناب لینث روده داده مسهل اخلاط رفیق میباشد, 
عتاب اعلاط غلیظ معده را بخته رفعم عشکی و حشونت سینه و حلق و صدا 
عداب خوت را صات کرده و تولید حول پا کیزه میکند. 
عناب التهاپ را فرو نشانده, تشنگی و فشارخون را دور میسازد. 
عناب سرفه وتنگ نفس و درد پشت و کلیه و مثانه و سبنه را برطرف 
زد« 
عتات امراض مقعد و فساد مزاج جگر را رفع میکند. 
حوردن عناب با سکنجبین دانه‌های مزاحم‌سوز و خارش دار بدن را دور 
میکند. 
نوشیدن آب جوشاند؛ برگ او هر روز یک استکان با شکر در پنج روز 
خارش بدن راپرفع ی‌کند. 
دا کر او ای کی ی اما نت شتا دوه 
کرده محرب میباشد, حصوصاً جون بعد از مالیدن عسل بیاشند. 
سائیده پوست شاخ درخت او با سفیداب زخم های خبیث را علاج میکند. 


۹ 


خوردن سائیده او بمقدار دو سه نخود با آب رفع خارش و جرب (سودا 
پیماری خارش جلد) میکند. 


خواص خوراکیها ۳۷۹ 


ما لت سیف اوده یت اوی‌ ها کتک شاه و تافسا ق عضو 
دای ای من ماش 

خوردن عناب کوییده با دانة او علاج زعم روده میکند . 

مالیدن حل کرده صمغ او در سرکه رفع آزار و خارش و دانه و ناراحتی پوست 
۳ 

پاشیدن غبار کرد صمغ او بچشم معالج امراض چشم میباشد. 

زیاد خوردن عناب موجب نفخ و تعطیل هضم و مصلحش شکر و مویز و 
همچنین کم کننده منی و رقم ضررش را خوردنی های مولد باء مي‌کند. 


عود 


معالج امراض: ضعف معده» گیر وبستگی اندروذء اعصاب؛ 
. احشاء و امعای بول» هضم؛ تنگ تفس خفقان 

فاد طرش رسحیناشت که درفادد حق فش بلاد هی گریدست له رزبهع ری 
آن عود قماری و عودی است که سیاه و سخت و براق بوده و درته آب نشیند و 
هر چه بر روی آب بایستد فاسد آن میباشد با طبیعت گرم و شک مفید حال 
سرد مزاجها و بلغمی‌ها. 

خوردن عود که آنرا با سوهان تراشیده, سائیده بخورند هر قسم بلغم را از میان 
پ ۳ قوت مد هد . 

عود فرح بخش و طیف و باز کننده گیر وسده‌ها و دقع دهنده باد و قوت 
دهندة به قلب و دماغ و فکر و حگر و حواس و احشاء و اعصاب میباشد. 

خوردن عود باعث حبس طبع روان و جمع شدن رطوبت معده میباشد. 


عود عفونت معده و روات بودت بول را که از رطوبت و برودت و ضعف مثانه 


۳۸۰ طهران تدیم 


ناشن دوبان ت‌کظا , 

خوردن عود باعث هضم غذا و حفظ صحت زنان و حامله و جنین آنها 

عود جهت سرفه و خفقان و تنگ نقس و عطش بیاندازه (استسقا) و غش و 
غثیان و طحال و تقویت باء افع و يخته او با شراب (شرابی که عود ریز کرده در 
آن بجوشانند) معالجح جمیم زهرها و سموم غذائی و حیوانی میباشد. 

بخور عود که سائیده در آب ريخته بجوشانند و سر بر بخار آن بگیرند تحلیل 
رطوبات سر و مغر و دماغ داده دل و دماغ را تقویت میکند. 

سائیده سوزانده او که با آن مسواک کنند دندان را به حلا آورده دهان را 
خوشبو مارد . 

مضر حال گرم مزاجها وصفراوی‌ها ورفع ضررش را کافور و سکنجبین 
میکند و مضر سفل (غذای داخل معده) و مقعد و مصلحش خوردن صمغ عربی و 
گلاب میباشد. 

مقدار خورا کش حدا کثر تا 4 تخود و بهترین صورت خوراک او حوشاندنش 
با آب:و سائیدة ۳ نرمش داحل معحونها و شربتها میباشد. 


3 


غوره 
علاج امراض: حرارت» فتارخوت» صفرا وبلفيی خستگی. رد 
بوی دهان. دانه های خارش دار التهاب: اسهال 
با طبیعت سرد و خشک که آب آن مورد استعمال بوده مفید حال گرم مزاجها 


غوره حرارت را فرو نشانیده غلیان و فشارخولن راساکن گردانیده صفرا و 


خواص خوراکیها ۳۸۱ 


بلغم را قطم میکند. 

3 ۳7 هٍَ 72 دوم فش 

غوره مقوی معده گرم مزاجها و مقوی جکر ايشان و طبع و مزاج را بند 
میآورد. 


غوره مان ریختن مواد لزح مانند بلغم باندام و رافع یر تست کی 
تک مقر 

ضماد گرد غوره که آفرا با آب خمیر سااخته بمالند بدن را خوشبو و جلوگیری 
از جوش و بثور و خارش و دانه‌های خارش دار ميکند. 

رب غوره قاطع تشنگی و مسکن حرارت و التهاب معده و جهت اسهال درد 
و پیچ‌دار صفراوی مجرب میباشد. 

رب غوره اشتها را برانگیخته, حفظ جنین وتقویت احشاء و امعاء و 
حلوگیری از غثیان صفراوی و رفع خمار دود و مسکرات میکند. 

غوره و رب آن منع قبول مواد فاسد ببدن و علاج خناق و ورم حنجره و 
حونریزی باطنی و بینی و خون‌دماغ میکند. 

غرغره با. غوره يا رب او ورم لوزتین و آویختگی لهات (لوزه زبان کوچک) را 

مالیدت رب غوره و اب تره بواسیر را جمع و بخود برداشتن یا تنقیه آن به رحم 
اصلاح رحم اراحت و ازج و مجروح و دردنا ک میکند, 

مالیدن رب غوره و سرکه به نواصیر (بواسیر چرکی و چشمی که از گوشه او 
چرک بباید).رنج آنرا برطرف و چکاندن چند قطره‌اش در گوش جهت چرک 
کی ور خر او شوت اش اف ی فد قان اربواه ماد 

اماله اب غوره زخم معده و روده را بهبود میبخشد. 

تتقیه آل به رحم آب ریزش و ترشحات و لزابه و رطوبت رحم را برطرف 
میسازد. 


چکاندن آب غوره بچشم آب ریزش آنرا رفم و زبری و حشونت و ناراحتی 


۳۸۲ طهران قدیم 


چون (توتیا) را در آب غوره چندی بخی‌انند فعل آنرا برای تقویت چشم 
بغایت موثر میسازد . 

چون آب غوره را جوشانده با شکر یا عسل قوام آورده یکسال بگذارند پس از 
آن نوشیدن او هاضمه گرم مزاجها را تقویت کرده قولنج تقلی (شکم دردی که از 
گیر و نگذشتن طعام باشد) را رفع گرداند. 

غوره و رب آن دارای قوة ماسکه یعتی جمع کننده و قابض وزیاد خوردن 
آن بضرر سیته و سرفه و مصلحش گلقند (گل سرخ کوبیده که گلاب بر او 
پاشیده با عسل ممزوح کرده یا چند جوش داده باشند) و شربت خحشخاش و 


شربت فند میباشد. 


ی علاج امراض: یدای هضم : پوست ۰ احشاء» باد روده وشکی 

۳ باء و خودن؛ تقطیر بول» عصبانیت» ضعف اعصاب 
مر ی ۲ ممم 

با طبیعت گرم و حشک, مفید حال بلغمی‌ها و گرم مزاجها. 

خوردن فلفل هضم طعام کرده. معده و پوست و احشاء را تمیز کرده به حلا 
میآورد. 1 

: قلفل تریاق (دوا ‏ علاج) تمام سموم بارد. یعنی سمیت اغذیه سرد مراج 
بودهء بلغم را پااک میکند. 

فلقل سرفه سرد وتنگ نفس وباد شکم و روده را دفع میدهد. 

فلنل حافظه را قوت بخشيده, گر و سدد را باز میکند, 


خوردن فلفل با شیر و شکر باء را تقویت و خول را در سرد مزاجها رفیق 


خواص خوراکیها ۳۸۲ 


فلقل اغذیه غلیظ را اطیف و حلط غلیظ را رفع و ار وغ ترش را برطرف 
میسازد. 

فلفل کید را قوت بخشیده عاح معده را زبر و نیرومند میسازد. 

فلفل با ادویه قابضه مانند مازو و سنجد تقطیر بول (قطره قطره آمدن ادرار) را 
نقع میدهد . 

خوردت فلفل معالج هر علت منحمله عصیانیت و ضعف اعضاء و اعصاب 

برداشتن فلفل اخراج جنین میکند و بعد از جماع مانع حمل میشود. 

ضماد فلفل با زفت ورم خنازیر را تحلیل مییرد. 

ضماد فلفل و زفت جبش اعضاء را رفع و حال نان را پاک میکند. 

فالدت ففلن زورره لک ,وهی اهر فا که گرومي بویت زا سله دافمرنگن 
رخار را سرخ ميکند. 

مالیدت فلفل با پیاز و نمک موی ريخته سر وریش (تکه‌هائی از سر و رو که 
ريخته سفید سم را میرویاند. 
۱ ۰ حوشانده فلغل در روغنها مانند روغن زیتون و کنحد و گردو فلج و از کار 
انتادگی عضو امراض عارض از سردی و لرز تب سرد را علاج ميکند. 

سرمه یا ریختن غباری از او در چشم رفع تاریکی بصر و سفیدی و جوش و 
دانه پلک میکن.. 5 

کر و بوشیدن جوشاندة او در گلاب آب‌رپزش چشم وبینی را که از 
سردی باشد رفع و گرفتتش در دهان درد دندان را قطع ميکند, خاصه که با 

مسواک کردن با سائید؛ فلفل بسرعت رفع کرم خورد گی دندان میکند. 


جویدن او با مویز رطوبات معده و دماغ را نفع میدهد. 


۸۳ طهران قدیم 


خوردن فلفل منی را جمم و شک میکند. 

عضر چگر گرم و گرم مزاجها و باعث سردرد و خشونت و حشکی سینه و 
حلق و مضر کلیه و کبد حار و آنها که خون ایشان وفور و تولید نداشته باشد و 
آنها که جراحات باطنی و رنج مجاری بول داشته باشند و مصلحش روغن های 
سرد مانند کره و روغن گاو و خنکی‌ها و میوه‌های آبسدار تازی مانند مفز خیار و 


هند اوه و انار میباشد. 


فندق 


علاج امراض: مفز وفکر؛ نعوظ؛ سینه. طبش قلب. ترس و 
هود: لاغری» رنگ مو اسهال جگر: سرفه 

پا طبیعت گرم و حشک, مفید حال سرد مزاجها. 

با فایده حاق کنندگی و تقویت مغر و فکر و معده‌های ضعیف شده و نعوظ . 

ورد فعدق خام با اب عسل (جوشانده یک عسل و دو آب) رفع سرفه مزمن 

بوداده فندق با کمی فلفل نزله (سینه‌دردی که بعد از زکام عارض شده 
باشد) های سرد را درمان و بهبود دهنده سیته درد و رنج شش میباشد. 

خوردن فندق با (انیسون) [داروئی موجود] خفقان و طیش قلب و هول و 
"هراس را رفع نموده, بدن‌های لاغررا چاق میکند. 

فندق زهر عقرب و آثر سموم را در بدن خنثی کرده و جون مغز فندق سوخته 
را با پیه گرگ که آنرا آب کرده باشند کوبیده بر سر بمالند و تکرار کنند مانع 
ریزش مو گشته سبب رشد و تقویت آن میشود. 

روقن فندق که سوختة آنرا نرم کرده با روغن زیتون آمیخته بر ملاج طفل 


خواص خوراکیها ۳۸۵ 


توزاد و شیرخوار بمالند و مداومت دهند ازرقی چشم او را به رنگ تیره تغییر 
میدهد و جون بر موی سرخ بمالتد آنرا سیاه میسازد. 

خوردن فندق و انجیر بعد از هر غذارفع سموم اغذیه کرده و حوردن آن با 
شکر که آنرا با شکر کوبیده قاووت کرده باشند باعث بهود سینه دردی که از 
سردی طبیعت عارض شده باشد میشود. 

گذاشتن معسی فندق در چهار گوشه اطاقها و خانه مانع دخول عقرب و مانع 
گزیدن آن میشود. 

حوردن بمقدار نخودی از کوبید؛ پوست سبز روی او اسهال کهنه را بند 
میآورد. 

پوست نازک او که حسبیده به فندق باشد حون کویده با روغن خود آن 
:ها بانندازه عسی درست کرده بخورند شرب دزد و عرد سسنه و درد گنر[ 
که ار سردی باشد رفع می‌کند . 

مالیدن روغن فندق بمحل گزیدگی عقرب ورتیل زهر آثرا بی ار سانحته 
موجب بهبود مپشود. 

ت فا تردن فندق باعت بدی معده شده رافعم ضررش خوردن میوه‌جات 

ات 


تارج 


علاج اعراض: ضعفب چشم؛ اسهال دلاییجه» درد روده» ورم 
بیضه برآهدگی اف؛ نطفه. فلج وسکته 
سمی وغیرسمی, که آنجه سفید مایل به تیره و کوک و از زمین حوب بروید 
یر کین وتا کون و آنجه تاه و‌بو وان روت ی واغیر ما گولغ 


۳۸۶ طهران قدیم 


مخصوصاً قارجی که سرخ و سفید و در زیر درخت زیتون و در مربله و زیر 
جر ردو و وفع ان وی وا زو هط 

گویند سفید او پادزهر یا معالج سرخ او بوده. 

خوراکی او با طبیعت سرد و تره مفید حال گرم جگرها ِِ مزاحها 
اه 

حکاندن اب سفید آن رفع لک سفید چشم و تقویت پلک و بصر و منع آب 
ریزش آن ميکند. مخصوصاً که سرمه را با آب ترتیب داده باشند. 

خوردن فاشْمی از سائیده او رفع اسهال مم! و درد روده میکند. 

ضماد او با سریشم ماهی وسرکه, که سریشم را ذوب کرده قارچ را با 
سرکه در آن مالیده خمیر کنند و بگذارند فتق (ورم بیضه) و انواع ورم و برآمد گی 
ناف را رفع میکند. 

مداومت خوردن قارچ نسل (نطفه) حورنده را قطع ميکند. 

قارچ دیرهضم و مولد خوت غلیظ و تولید کننده گیر و مانع در معده و روده و 
خود و فولنج (شکم درد شدید) و درد معده و فالجح و سکته بوده» بهترین رأقع 
ضررش‌تقربت آلات و خردل ویختن اوبا نمک و شیت ویونه و روغن کنحد و 
" زیتون و نعنا و فلفل و خوردن در بدرقه اش زنجبیل پرورده و شیرینی‌ها و خوردن 
آب سرد بعد از او پغایت عضر میباشد. 

علاج سمی و غیر خورا کی او سکنجبین و سرگین مرغ خانگی میباشد. 

بتظر نگارنده چنین حورا ک بد کنش اندیشناکی را نخوردن اولا تر و میتوان 
" - گفت مزا پخیر توامید نیست شر مرسان. 


خواص خوراکیها ۳۸۷ 


قرقاول 


علاج امراض: فهم وفکر وسواس و خیالات؛ آب‌ر بزش 
چشم؛ زخم وجراحات؛ لک وپیس: بد رنگی حامله. کمی 
حافظه و فراموشی 
قرقاول باتورنگ یا تذرو با حاصیت گرم و حشک, مفید حال سرد مزاجها. 
خوردن گوشت قرقاول تولید خون پا ک نموده, تقویت فهم و دماغ وفکر و 
رفم وسواس و خیالات میکند. 
سرمةٌ زهره قرقاول که خشک کرده سائیده مثل سرمه بحشم کشند آب‌ریزش 
چشم را رفع و لکه‌های سفید آثرا پاک میکند. 
پاشیدن سانیده استخوان او زخم و جراحات را بهبود بخشیده بهم میاورد. 
مالیدن فضلة قرقاول بصورت. رافم لک و پیس وبد رنگی زنان حامله 
میگ 
حکاندن زهره او در بینی گیر و عشکی بینی را رفع و تقویت حافظه نموده 
فراموشی را رقم عی گتلان 
تعوردن زیاد گوشت قرقاول باعث صفرا و رفع ضررش با سکنجبین میباشد. 


قند س تبات س شکرب نی‌شکر 


علاح امراض: سینه وشش؛ بوست. سرفه. لاغری وخشکی 
یبوست» دید چشم؛ جوش و دانه» زکام 
با طبیت گرم باعتدال و تر» مفید شک مزاجها و سرد مزاجها. 
آب نی‌شکر ملین طبع و نرم کننده سینه و شش و باعث جلای پوست و بهبود 


۳۸۸ طهران قدیم 


سرفه و حشکی آن میباشد. 

نوشیدن اب نی‌شکر سوزش بول و مجرای آنرا رفم و تولید خون خوب میکند. 

پاشیدن سائیدهُ صمغی ا اف 
نور پصر میباشد. 

۳ از آن شکر و انواع آن مانند قند و نبات که جملگی ان گر 
بوده دارای فواید زیر میباشد : 

قند و تبات و شکر باعت فربهی و جلای پوست بدن و لینت طبع و رمی 
اعضاء تتقس و فقوت روح و حگر و شکنندة بادها بوده, فربهی میآورد. 

شکر و اقمام او دارای سرعت تفوذ بیدن و تولید کننده حول خوب بوده, مانع 
پبری میسود , 

شکر و اقسام او باعث استحکام اعصاب و استخوان میباشد. 

شکر رافم خلط سودا و خشک و امراض آن میباشد. 

شکر بهحرین غذای اقهین و بیماران بوده, مخصوصاً با آب گرم و روغن 
بادام و ارد برنج که بسرعت ۳ ایشان می‌کند. 
1 , اشاهیدن شکر و آب نیمگرم و روغن بادام : حشکی و کلفتی صدا را رفم و 
دام قلنج و باد و گیر و متل آن میباشد. 

نوشیدن شکر با آب تیم گرم و نصف آن روغن بادام گیر و اشکال درون و 
سده‌های باطنی را رقع و دریاک کردن زنان از نقاس و راندن بول بیمانند 
میباشد. ‏ یب 

خوردان مقداری نبات در هر روز بعد از غذا رفع سرفهٌ و خشکی و درد سینه و 
صدا و رعشه و خفقان و هول وترس و لرزش که از کثرت حماع باشد میکند. 

سائیده تبات که مثل غبار شده باشد و بچشم بکشند باعث نور و رافع سقیدی 
و گوشت زیادی وبا سرگین سوسمار و مروارید رفم جوش ودانه و خارش آن 
میکند . 


خواص خوراکیها ۳۸۹ 


کشیدن سائبده هر نبات خاصه سفید و درنحشندة او بچشم رفع خحارش چشم 
و تقویت آن میکند. 

ضماد کوبید؛ تبات و گوگرد و قطران و سندروس و نوشادر «بطور مساوی» 
رقم لک سیاه و سفید و لک وپیس و سار امراض پوست کرده سریع الا ثر 

پاشیدن سائیده نبات بر روی زخم گوشت زیادی آنرا رفع و باعث روئیدن 
و صالح ال تخود 

بخور شکر و قند و نبات جهت رفع زکام بغایت مور میباشد. 

قند و نبات و شکر تازه مفیدتر و بهتر و کهنة آنها سوزاننده عون» مخصوصاً 
که در شکم گرسنه استفاده بکنند و رافع ضرر زیاد خوردنش شیر تازه و ترشیها و 
آب انار و کاهوو امثال آن میکند. 


فهوه 


علاح امراض: حصبه» خارش» صفرا فشار خوذ» ضعف 
معده. اسهال 
با طبیعت گرم و خشک, با حشکی غالب‌تر» عفید سرد مزاجها و رطوبتی ها . 
نوشیدن قهوه که «صورت حوشانده مانند جای میخورند رطوبات را ری و بول 
زا رانده. وطبیمت را پند میکنده ودر مراجهای صفراوی باعث اسهال مزاحم 
نوشیدن قهوه در سرد مزاجها قطم بلغم و نزولات بلغمی نموده تسکین غلیان 
حون مید هد . 


4 ۰ و ۷ 2 ۰ ۳ ِ_ ۰ 9 ۰ 
قهوه خستکی را رفع و ابله و حصبه و حارش از زیادی خون را میج ید هو 


۳۹۰ طهران تدیم 


قهوه تقویت معده کرده, منع صعود بخارات بدماغ میکند. 

استعمال زیاد قهوه مورث بیخوابی و مضعف باء سرد مزاجها و مضر مزاج 
سوداوی مزاجها میباشد. 

جون دانهُ قهوه را مانند نخود اند ک برشته کنند که سیاه نشود و سانیده 
بخورند قطع اسهال سرد مزاجها میکند. 

راقع ضررش روغن بادام و پسته و شیریتی‌ها میباشد. 


کاج 


معالج امراض: دل‌پیچه اسهال» ضرب دید گیء خول‌دماغ 
زخمهای بد» جوش وزخم کجلی. رحم و مقعد؛ بول و حیض 
با طبیعت گرم و خشک و قابض» مفید سرد مزاجها و بلغمی‌ها. 
حوردن تا یکمثقال (۵ گرم) از کویند؛ پوست ريشه او با آب اسهال و 
پاشیدن سائید؛ پوست ریشه او که خشک کرده کوبیده باشند رفم سونتگی 
آب داغ وغذای گرم و مثل آن میکند. 
بستن کوبیده پوست کاج بر محل ضرب دیده « که در دستمال حریر نازک 
کرده پبندند» رفع درد محل ضرب دیده و عضو از بلندی افتاده میکند. 
با راکفا نار کویت هس اقا اب هزم وی نشف ویر رز 
دور میسازد. 
دمیدن گرده‌ای از غبار سائیده او در بینی خون بینی را بند میآورد. 


هد 


پاشیدن سائیده پوست او بر جراحت قطع حریان حون آن میکند. 
مالیدن سائیده او با روغن مورد «آب شیسانده برگ مورد که در روغن کنجد 


خواص خوراکیها ۳۹۱ 


جوشانده آب آن تمام شده باشد» علاج جراحات سطحی و پاشیدتش با زاج سرخ 
که هموزن هم سائیده باشند درمان زخمهای خبیت. مانند زخم سفلیس و کزاز و 
حراحات عفونی میکند. 

خحوردن نیم متقال پوست کوبيده او با آب عسل (عسلی که با دو برایر آن 
آب جوشیده نصف شده باشد) ورمها وعلت‌های مزم حگر را رفع میکند, 

مالیدن پختة او بر سر رفع زنحم و جوش و کچلی میکند. 

مالیدن پخته پوست کاج ببدن رفع بدیوئی و عفونت عرق و خشکی پوست 

نشستن در آب پختة او معالج امراض رحم و متعد میباشد. 

مضمض پیختهُ او با سرکه درد دندان را رفع می‌کند. 

بخور او بر فرج اخراج مشیمه و ادرار بول و حیض میکند. 

کشیدن دوده او بچشم, که سوزانده جیزی بالای آن گرفه دوده آنرا اخذ 
کنند موی ریخ مژه و ابرو را میرویاند و جلوگری از اشک و آب‌ریزش جشم و 
ضعف بصر و حارش و ناراحتی آن ميکند. 

تیاو بر کید دانة میان میوه کاخ باشد موجب نعوظ و فربهی و اشتهای 
طعام و تقویت اعصاب و اندام میشود. 

خوردن همین دانه که کوبیده بمقدار قاشق کوجکی با شکر بمخورند گیر و 
سده امعاء و احشاء را گشوده لقوه و فالج و بیصسی عضوو رعشه و امثال آن را 
رفع میکند. . 

همچتین خوردن میوه کاج بطریق مذ کور جهت بهبود کزاز و یرقان و امراض 
حگر و اتسقا و کلیه و مغائه و درد مفاصل سرد بیمدیل می‌باشد. 

آب حوشاندة او هر روز یک قاشق غذاخوری با عسل رفع فلج وسرفهٌ کهنه و 
آمراضص رطوبتی هت 

خوردن میوه کاج با تخم جنار (دانه‌ای که بصورت میوه چنار میان بعضی 


۳۹۲ طهران قدیم 


برگهای او میباشد) باز کنندة پول و مانع سوزش کلیه میباشد. 

خوردن یک کف میوه حنار «مقصود همان دانه وسط میوهٌ سروی شکل او 
میباشد» با تخم خرفه تسکین سوزش مقعد و رحم میدهد. 

حوردن عیوه کاج با شيرة انگور رفع انعلاط غلیظ سبنه و ریه و کلیه ميکند. 

خوردن شرابی که کوییده میوه کاج در او ريخته بباشند موحب هضم غذا و 
باز شدن بول بسته و منم آب ریزش چشم و بینی و سرفه میباشد. 

خوردن همین شراب قظم اسهال رطوبی و استسمّا ميکند. 

کاج مضر حال گرم مزاجها و رفع ضررش را سکنجبین و خنکی میکند. 


کاسنی 


علاج افراض: خوه وتشنگی» گیر وسده مجرای بول» 
یرقان» ثقل مزاج» عفونت ورطوبت 

با طبیعت پبرف وا تر» مفید حال گرم مزاجها. 
شنیدن آب حوشاندة کاستین. گر وسده‌های درون را باز کرده کر زا فرت 
داده, حرارت خون وتشنگی وصفرا و اتهاب معده را تسکین میدهد. 

و م2 - 6 ۱ و 
کاسنی هح موافق جکر گرم و هم موافق جکر سرد و رقم سده و گیر و 
مزاحمت آن میکند . 

. خوردن آب جوشانده کاسنی محاری بول ادرار را پاک کرده, جوشاندة اب 
برگ او با آب رازیانه بهترین دوای پرقان سده‌ای که از تقل و گیر معده و عزاج 
بوحود آید میباشد. 

جون ای را حوشانده, کف بگیرند و با شک شین بسوشند رفح تب‌های 
کهنه و تقویت معده و رفم تعفن رطوبات میکنند . 


خواص خوراکیها ی 


خوردن کاستی و گلتند تب حهار ساعت و حهار روز درمان را رفع و حوت 
آنرا با مقداری رازیانه و (کشوت) بحوشانند و بخورند صورت مسهل یافته عمل 

مالیدن آب کاسنی که کوبیده یا با وسیله ای دریافت کنند درد و ورم جشم 
را که از گرمی باشد رفع میکند. 

مالیدن آب کاسنی که سرب در او بسایند و بمالند حهت سرطان حراحتی 
پیمانند و غرغره او با آب خبارچتیر ورم حلق و عناق را تمام میکند. 

گذاشتن کوییدة او بر پشت جشم درد آنرا رفع و با روغن بنفشه و آرد جوو 
س رکه تقرس گرم و اورام حار را دور کل : 

مضر بیمار سرفه ای و مصلحش شکر و مقدار خوراک از آب او تا دو استکان 
۳ 

تخم کاستی خشک مایل بحرارت و درجهت تبهای صفراوی و ثقلی و 
برقان و خفقان و سردرد و صداع و امراض جگر سریع الا ثر و مقدار خورا کش تا 
یک مثقال میباشد, 

خوردن پخت؛ٌ کاستی با رازیانه و صندل رفع سموم غذائی و شربی و ضعف 
" پشت و طحال و خونریزی باطتی میکند. 

خوردن همین پخته اشتها را تحریک و خوردن جوشاندة نیمگرم کاسنی 
غنیان میاورد. 

ريشه کاسنی 3 و خشک وبفایت باز کننده و اطیف و اعلاط غلیظ و 

- .محاری ظدّا را و بول بسته را باز و تبهای کهنه مخلوط را رفع میکند ‏ 

جوشانده ریثه کاسنی خون را صاف و ورم روده را رفع و درد مفاصل و 

استسقا را از میا برده مواد فاسد را یخته دفع میکند . 


۳۹۴ طهران قدیم 
کافور 


معالج امراض: خون‌دماغ التهاب» زخم ربه» غصه ودق؛ 

۱ اسهال» خوتریزی داخلی 
کافور صمغ درختی است, با طبیعت سرد و حشک. ۱ 

خوردن ممدار عدسی و زیادتر از آن گرم مراجها را فرح آورده قطع خون‌ریزی 
باطتی و حون بیتی ایشان ميکند. 

خوردن کافور اسهال را قطع وعرق را بند و تشنگی و التهاب جگر را رفع 

دمیدن کافور در بینی خون دماغ گرم مزاجها را بند میآورد. 

خوردن کافور سنگینی والتهاب جگر را قب‌کین داده زخم ریه و سیته را 
سودمند و دق (تبی که از غصه عارض شده باشد) و سوزش بول و حمیم امراض 
عارض از گرمی و حرارت را نفع میدهد. 

کافور حواس گرم مزاجها را تقویت و سموم حار را دفع میکند. 

کاغور دماغ گرم مزاحها را نیرو داده, در حاصیت خواب آور و با مشک و 
۰" طتبر تقویت روح حیوانی سرد مزاجها میکند. 

جکاندن کافور با آب گشنیز خون دماغ را قطع و با آب کاهورفع بیخوابی 
گرم مزاجها ميکند. 

مالیدن کافور با روغن گل يا بادام ورمهای گرم را تحلیل میبرد. 

متنااک با کافور کرم دندان را کشته زخم دهان گرم مزاجها را بهبود 
مید هد , 

پاشیدن کافور بر حراحات پلید و دونده باعث بهبود و جمع شدن آنها میشود. 

پاشیدن کافور جراحات تازه را سودمند و قطع خون آنها نموده درد حراحات 


را تسکین میدهد. 


خواص خوراکیها ۳۹۵ 


پاشیدن گرده‌ای از او یا کشیدنش مانند سرمه بچشم درد چشم را ساکن 
میسازد . 

مالیدن آب کافور بر پیشانی درد سر صفراوی و سردردی را که از حرارت 
باشد رفع می‌کند . 

خوردن کافور شدت حرارت دماغی: و باطتی را کاسته مالیدنش بر پیشانی و 
شفیقه‌ها رفم سردرد و قطم خول‌دماغ میکند. 

اکثار کافور شهوت و باء را ضرر رسانیده, تولید سنگ مثانه وقطم نسل و 
اشتها میکند و باعث سفیدی مومشود. 

بسیار بوئیدن او موحب بیخوابی و مصلحش روضن گل و عبر ومشک و 
عطریات و ادویه گرم میباشد. 


گاه 


۱ معالج امراض: سرمازد گی. ورم» سستی؛ پوست. زخم ساق؛ 
دمل ودماغ وفکره غش 

با طبیعت سرد و حشک مفید حال گرم مزاحها. 

نشستن در آب نیمگرم جوشانده کاه یا بدن و موضم به بخار آن گرفتن رنع 
ار اراد و ورم آن میکند . 

. شستن بدن با آب جوشانده کاه رفم سستی بدن میکند. 

آب جوشاندة کاه رنگ پوست را زرد و مالیدن آن به بشره صورت را سانند 
جهره مر یض میسازد. 

ضماد حا کستر کاه با تمک وسرکه زخم ساق پا را درماك میکند. 


خواییدن مر بضص حرارتی در کاه حوباعت بازگشتن سلاست او میشود . 


۳۹۶ طهران قدیم 


بوی کاه گل کهنه که آب بر او پاشیده بو کنند دل و دماغ و فکر اورا قوت 


1 و و 2 82 رت ی ۳ 
میدهد و زیر بینی گرفتن غش گرم مزاج داعث بهوش امدن او میشود. 


کاهو 


علاج امراض: حبض: نو جشم» برص ولک وپیس» 
گزند گان خمار ومستی- اعصاب و انداي مالبخولیا 
۳ م2 
در طبیعت سرد و تر» مفید حال گرم مراجها. 
2 ٍ 7 
خوردت بمقدار یک قاشق جای‌خوری شیر کاهو که از کندن برگ و شکستر 
حوردن تصف و همین مقدار او با سرکه و آب مسهل خلط بلفم مپاشد. 
۳۹ 1 2 ۳ ۰ ۳ 
مالیدن شیر کاهوو روغن کل سرخ با روغن کنجد رفم سردرد ميکند, 
در چشم کردن او باعث پاک شدن آب‌ریزش جشم که از رطوبت باشد و 
۲ ِ ی 3 و و 
حکاندن او با شیر دختر (شیر زد دحتر زائده) جشم‌درد را رفع و باعت پاک 
آشامیدن آنْ با شیر دختر خواب اور و خوردن و مالیدنش رفع درد و زهر و 
نیش عفرب و رتیل مي‌کند. 
7 و ی ات جع و یار بِ 
وردك کاهورافع بدی آب و هوای وبائی مبباشد. 
۰ ر ۰ و - 
خوردن کاهو فشار و غنان حون ه صفرا را رافم و سده و گیر شکم و بول 
سم 1 
بسته را باز و تولید خون تمیز میکند. 
میرم ین 
کاهو تشنگی و التهاب و وره کره را فرو نشاتیده رفم خمار وسستی اعصاب 
و اندام میک . 


خواص خوراکیها ۳۹۷ 


شوردن کاهو طبم را لینت داده خشکی وییوست را برطرف نموده, صفرا و 
جنون و جذام و خارش و حکه و مالیخولیا و پرقان را بهود میدهد. 

خوردن کاهو درد و ورم پستان و تبهای گرم و سوزش محرای بول و سثانه را 
برطرف میسازد. 

کاهو درد سر و نزله و زکام وسرفه‌ای را که از گرمی و خشکی باشد رفم 

خوردت تخم کاهو باعث زیادی خواب و مان احتلام و جهت تزله و زکام و 
سینه‌درد و نیامدن بول و سیلان سنی (بی اختیار آمدن منی و رطوبت زدن 
همیشگی ) و سردرد گرم و درد نیش قرب وزیاد کردن شیر بی‌اندازه مقید 
فیدر 

کوییده تخم کاهو که خمیر کرده بر پشت چشم اندازند التهاب و درد ورم 
جشم را برطرف میسازد. 

خوردن کاهو با سرکه باعث تحریک اشتها مشود . 

زیاد جوردن کاهو مخصوصاً در سردمزاجها شهوت و مبل حماع را در ایشان 
,نقصاث داده, در معده تولید باد میکند و مبتلایان به سل را آزارنده و سرفه را 
تشدید نموده, باعث فراموشی و ضعف حشم و ذهن مینود. 


مصلحش نعناع و گرفس و هلیله پرورده و رفع ضررش را زیره و تبات ميکند. 


۳ 


تباب 


علاح امراض: ضعف بدن» ضعف فکر و مفز ضعف معده 
م 2 ٍ_ ۰ و ط ۳ ۳ ‌ِ 
هر قسم کباب اعم از کباب گوسفند و گاوتا مرغ و کبک و تبهو مقوی‌تر از نوع 
پخته شده با آب آنها میب‌اشد و جون گوشت یا مرغ را بدانسان بر آتش کباب 


۳۹۸ طهران قدیم 


کنند که هم پخته و هم سوعته و خشک نشده باشد مقید حال ریاضت کشان و 
آنها که دارای مشاغل سنگین و فکری و ریاضی می‌باشند و در تقویت بدن 
ایشات قییالا بر فیباشن, 

آب کیاب در معده‌های ضعیف از خود آن مفیدتر و مویرتر بوده از آناسو 
دههاعی ضت: تانوان را یرو ایشکینه آسنتا مر اند خر بار کی و اف 
کشت دفت تجیل آورد وبا شراب شیر ین اجه شراب کف تخوترانژه غلیظ 


ساخته باشتد و با شیرینی‌جات مانتد نقل و نبات بخورند. 


کش 


علاج امراض: پشت وعنی. فلج و لقوه؛ رعشه وسستی» ورم 
شکم» جراحت سر: جوش و خارش. درد پهلو مفاصل 

با طبیمت گرم و خشک, مفید حال سرد مزاجها و پلفمی‌ها. 

خوردیت بگوشت کبوتر عصوصا تازه پروبال دراورد؛ او مقوی پشت و کلیه و 
راون و متی عیباشد. 

گوشت کبوتر بدن را فربه و اعلاط عضره را پاک و جهت فالج و لقوه و 
رعشه و استستای ورمی که شکم طبله کرده باشد بهترین خوردنی ها مییاشد. 

مالیدن حون کبوتر بر یشانی لمع حول بینی (رعاف) که ار پرده دماغ باشد 
و 

خوردت بمقدار نخودی از خون سفت شد؛ او و ریختن خون گرم او بر جراحت 
سرکه در اثر کارد و جاقو و قعه مثل یله وانتتی | ن رس ها شد راغ 
التیام آل میخوقا: 

کشیدن خون کبوتر بچشم جهت جوش و دانه و خارش و ناراحتی آن دارای 


خواص خوراکها ۳۹۹ 


تشد سا کی آزربال ای گرم شام ال 

گذاشتن خیسانده سرگین او با آرد جو باعث نرم شدن ورمهای سخت وبا 
روغن‌زیتون جهت سوعتگی آتش وبا سرکه باعث نرم شدن و فرو نشستن خنازیر 
میگردد. 

گذاشتن عیساندة فضلهة کیوتر با عسل و کوبيده تخم کتان باعث باز شدن 
سر دمل و قلع ریشه عشک ماندهُ زخمها میشود. 

مالیدن فضلة خیساندة او با آب تره‌تيزک و خردل رافع رنج و مرض تقرس و 
درد شقیقه و سردرد مزمن و درد پهلو و مفاصل میباشد, 

ضماد یخت؛ فضل؛ُ کوتر با آرد حوو آب وسرکه و عسل سر دمل را باز و 
باعث نرم شدن ورمهای سفت میشود. 

مالیدن سه روز وسه شب فضل کبوتر با آرد گندم و قدری قطران که مرهم 
کرده باشند بر بدن رفع برص میکند و چون تمام نشده باشد لازم است تحدید 
تفا تا 

مالیدن فضل؛ کوتر با سرکه رفع جوش شیرینک «جوشهائی که آبی مانند 
عیل از آنها جرخ مشود » میکند. 
وکین تخل کرده یک تاادو فا سایه تور با سکسنین هی استاغ 
زطوسن فضرت وغوردت ین مقفار انیا دار ین تافت ر نم که کله 
میشود . ۱ 

نشتن از آب جوشانده سرگین کبوتر شاش بند سرد را باز و مالیدن پیه او بر 
۱ ی بهبود حراحت مشود. 

سرمة سر کیوتر که سوزانده سائیده مشل غبار کرده باشند و بچشم کشند رفم 
ناراحتی پرده و اشیائی که حلو جشم بو کی عم بسک 

0 کیوتربجه که شکم او را شکافته 5 کر کر کار بت افش و مار 
وعقرب میکند. 


۴.۰ طهران قدیم 


مالیدن سرگین سوزاند؛ او با آب بر سر و اطراف بینی در قطم خون‌دماغ 
نت هی ام 

مالیدن یا ضماد گذاشتن پنج عدد از تخم کبوتر با پیه خوک بر احلیل جهت 
تحریک باء بفایت مور میباشد. : 

خوراندن تخم کبوتر با عسل به اطفال باعث زود به سخن آمدن ایشان 
کردادن 

خوردن ام تخم کبوتر خشونت و حارش و خشکی سینه را رفع و مالیدن بر 
صورت باعث نیکونی وتف کی رنگ رخسار مشود . 

خوردن تخم نيخته کبوتر باعت چاقی بدن و رغبت جماع میشود. 

یکتوتیت دادن نیمار ان قرا ده سانیکه. کیرات در زیر با دربالای اب 
باشند بالخاصیت سبب شفای بل بیمار و مجاورت با کبوتران سبب امن و حفظ 
شخص محاور از فالح و سکته و سستی عضو و طاعون ميشود. 

چون کبوتر را با روغن کنجد بدون آب و نمک پخته بخورند فی‌الحال سنگ 
کلیه و مثانه را مر یراند. 

کشتذن رده کبوتر بچشم مانع آب‌ریزش جثم و بریدن و پیدا شدن اشکال 

" و آشباح جلوچشم میشود. 

از طرفی نگاهداشتن کبوتر باعث فساد هوای سکونت و مور ترس و 
وحشت دل میشود و خوردن کبوتربجه و کبوتر بطور مداوم سبب برص و لک و 

کی پر 
کبوتر صحرائی گرم و تر و حشک‌تر از اهلی و در مجموع مضر گرم مزاجها و 
سردرداور و سوزانده و سفت کنندة حون و مصلحش یختن او با آب غوره و سرکه 
و خوردن آب و عرق کاستی و مغز خیار مباشد. 


خواص خوراکها ۳۱ 
کت 


علاج امراض: چشم‌درده سینه و شش ورسهای داخلی؛ 
خونریزی» سرفه وخشکی گلو روده. کلیه ومثانه 

با طبیعت سرد و شک مایل باعتدال مفید گرم مزاجها . 

خوردن لعاب کتیرا صلابات و اورام باطنی را نرم کرده تحلیل میبرد. 

کتیرا مواد رقیق را غلیظ کرده تسکین ناراحتی چشم و درد جراحت چشم 
میدهد . 

خوردن سائیدة کتیرا حونریزی باطنی مانند سینه و شش و پاشیدن و دمیدنش 
خون‌ریزی‌های ظاهری را بند میآورد. 

خوردن کتیرا ضرر دواهای سمی و ناراحتی و حدت ادویه را با یرون دادن 
دفع ميکند. خوردن لعاب کتیرا سرفه و خشکی و خشونت سینه و زحم ریه و 
گرفتگی آواز و سوزش بول و درد کلیه و مثانه و ناراحتی‌های روده را برطرف و 
تقویت روده‌ها میکند , 

مداومیت آشامیدن آن با مثل آن از هر کدام بادام و نشاسته و شکر بغایت 
فربه کنندهی خاصه که بعد از آن شیری که در آن نارگیل پخته باشند بنوشند و از 
۱[ 

مالیدن لعاب او لک سیاه وسفید و کبود و سرخ را برطرف و در نرم کردن 
پوست و موو رفع خشکی و خشونت آن بی‌نظیر میباشد. مالیدن لعاب کترا 
بانوره (ولجی) جرب و حکه را دفع وبا سرکه لک ویس سیاه و سفید و با 
لعاب نشاسته و سریش از شق (دوشقه) شدن مو جلوگیری میکند. 

چکاندن لعاب کتیرا در جشم‌درد چشم و امراض آنرا علاح میکند و اکثراً 
جهت زهم‌های گرم و سرد موثر و مضر تقل (غذای در معده مند) و مصلحش 
بایان متشه 


۰۲ طهران قدیم 


کدو 


علاح امراض: جنون وخیالات» عرق وبول. تشنگی» زیادی 
خوذ» صفراء روده و کلیه» سرفه خشکی مزاج 

پا طبیعت سرد و تر و ملین» مفید گرم مزاجها و ییس‌ها و حشک مزاجها. کدو 
کی معده و روده را رفع و عرق و بول را جاری وش کی را تسکین 
میدهد. کدو کم غذائیت و آب پخته اورا که مقدار یک خوراک از آن آرد 
خمیر کرده یکشب در آتش تور یا فر ملایم گذارند وبا عل و اندکی بوره 
بخورند مسهل باعتدال صفرا میباشد. 

خوردن کدو با فلوس و خیارچنبر و ترنجبین و مربای بنفشه جهت رفم تبهای 
صفراوی و حونی (زیادی خوت) بیعدیل میباشد. 

خوردن آب کدو با تمرهندی و شکر بسرعت صفرای سوخته و حرارت دماع و 
وسوأس و جنون و خیالات و چشم‌درد و دردسری که از ب بخارات گرم باشد و 
ِ روده و کلیه را رفع میکند. 

ب :کذو با وی بی‌جربی نبهای حاره و سرفه گرم و خشکی مزاج و دماغ 

2 

حوردن کدو که با حوجه حروس یا مفز تخم کدو پخته شده باشد غش تبهای 
حار را قطع و رفع سمیت اخلاط میکند. 

مربای کدو‌مواد سوداوی (قیض و خشکی) را برطرف و تقویت فکر و دماغ 
و تولید خلط صالح در بدن میکنند و بهترین خوردنی و شیرینی برای گرم مزاجها 
می‌باشد. 

ترثی کدو اطیف کننده و هاضم و سکن حدت (فشار) خون و صفرا 
من باسدم 

بهترین و مفیدترین مأکول جهت گرم مزاجها و صفراوی‌ها در فرو نشاندن 


خواص خوراکها ۱ ۴۰۳ 


خون و حرارت و تب و التهاب و تشنگی و جمیم امراض گرم و حار و مضر حال 
سرد مزاجها. و بلغمی‌ها که در آنها موجب سقوط اشتها و زیادی بلغم و در روده 
و قولنج و رطوبت شده باید از آن احتناب نمایند» و زیره و ادویه گرم رافع ضرر 
آن میباشد و بر صفراوی‌ها و گرم مزاجهاست که آنرا با غوره و سرکه و آب لیمو 
بمصرف رسانند. 

ضماد کدو که یِخت؛ او را کوبیده بر موصم بگذارند ورمهای گرم را تحلیل 
شاهاب شسده و سابع نت تشن رای دردسرگرم را و 
حستگی دماغ را رفع میکند. 

چکاندن آب کدو با رفن کنیا پادام وبه نهائی درد گوش گرم را 
برطرف و مالیدنش با شیر زن دحتم زائیده بر سر و پیشانی سرسام و هذیان و 
بیخوابی را در گرم طبیعت برطرف میسازد. 

غرغرة اب کدو خناق (دیفتری) را سودهند و خوردن سائیده حشک او سرفه و 
سینه‌درد و التهاب و صفرا و درد گلو را رفع میکند. 

جکاندن آبپ کتویا اب کل با اب درضت گلدار زردی تخم حشم و درد آن 
ر! علاج میکند. 

.پاشیدن سائید؛ یوست خشک او بر جراحت خون او را بند آورده: دفع زخم 
آ کله وزعمهای گرم مزاح میکند. 

یاشیدن ساتیده پوست او با ر وغن تازه جهت سوتعتگی آنش وبا سرکه لک و 
پیس سیاه و سیفید و سرخ و زرد را رقع میکند. 

خنوزدن پوست خحشک کوبیده او با سرکه بواسیر و حونریزی داخلی را نفع 

مید هد . 

جون داخل کدو را از زنگ آهن پر کرده پس از شش هفته آب او را با حنا 
سرشته ببندند بهترین و پررنگترین خضاب موبوده و سیب تقویت ريشه مر 


۴ طهران قدیم 


خوردن مغز تخم کدو سوزش بول و لاغری کلیه و زحم سثانه و خشکی و 
تاراحتی سیته و خونر یزی سینه و ریه و تبهای گرم تاکن و سرفه و زخم روده 
را درمان میکتد. 

حوردن روغن تخم کدو در رفع بیخوابی و یبوست دماغ ودرد شکم که از 
حرارت باشد و سل وتبهای گرم پیمانند میباشد. 

تخایت فرب کستدم: تایه که وم اون خی کهقر ات گیل فاحل 
پنوشند و از اسرار محربه شمرده اند 

مالیدن لعاب او لک سیاه و سفید و کبود وسرخ را برطرف و در ترم کردن 
پوست و موو رقم خشکی و حشونت آن بینظیر میباشد, 

مالیدن لعاب کتیرا با نوره (واجیی ) جرب و حکه را رفم و با سرکه لک و 
پیس سیاه و سفید و با لعاب نشاسته و سریش از شق شدن موجلوگیری می‌کند. 

چکاندن لعاب کتیرا در چشم درد چشم و امراض آنرا علاج میکند و اکثراً 
جهت زخمهای گرم و سرد مور و مضر ثقل (غدای در معده) و مصلحش بادیان 
میباشد .اکدوی سبز فرونشاننده گرمی‌و معالج جمیع بیماری‌های از گرمی‌هیباشد . 


کرچک 


"علاج امراض: ثقل ور گیر سعده. عروقی و اعضاء: حیض؛ 
سردی» نقرس مفاصل, باد سرخ» ورم چشم 
گرم و خشک, مفید حال سرد مزاجها و بلفمی‌ها. 
کر جک دانه ایست روغتی که زیادتر روغن او مورد استفاده میباشد, 
حوردن کرجک که مقدار خوردن از دانه اوحدا کثر تا ده دانه میباشد. 
مسهل قوی خلط سرد و نرم کننده اعصاب خشک و محلل گیر و ثقل معده و 


خواص خوراکها ۳۰۵ 


اندر ون و یاک کننده عروق و مقوی اعضاء و اندام میباشد. 

خوردن کرجک حیض را باز و مشیمه (نطفة متعقد شده) را بیرون میآورد. 

خوردن کرچک لقوه و فالج و امراض بارد را که از رطوبت و بلغم و سردی 
عارص شده باشد سود مید هد. 

ضماد او که کوبیده بگذارند لک و پیس و کل و ورمها و دردهای بلغمی 
ر رقع و نقرس و مفاصل را علاج میکند. 

گذاشتن و بستن کوبیده کرچک اعضاء و اندام سفت شده خشک شده را 
نرم میکند. 

گذاشتن کوبیده کرجک با سرکه بر پستان باعث نرمی و فرو نشستن ورم آن 

مالیدن کوپیدهٌ کرچک با سرکه بر بدن در اواخر باد سرخ باعث جلوگیری از 
عوارض آن و سرعت بهبود ميشود. 

ضماد کوپیدة برگ کر چک با آرد جوبر پشت جشم رفع ورمهای گرم جشم 
9و زیر گلو و ورم ساير اعضاء میکند. 

بستن کوبیده برگ کرچک با حنا که با آب نرم کرده باشند درد مفاصل را 
فرو میشاند وبا روغن زیتون رفع دردهای سرد میکند. 

روغن کرچک قی‌آور و آشامیدن دو مثقال (یک قاشق غذاخوری) مکن 
درد قلب و رافع بلفم و آب و ازج بلغمی اعضاء و اندر ون میباشد. 

مالیدن روغن کرحک اعضاء و اندام خشک شده و سخت شده و صلایات 
(سفتی‌ها تضلات را نرم میکند. 
5 مالیدن روغن کرچک تشنج و رعشه را سود میدهد. 

مالیدن آن بر بالای معده باعث رفع نفع و ورم و درد و انقلاب شکم ميشود. 

مالیدن آن بر حرب و حوش و حراحت خارش دار پرا کنده (دواننده) سبب 


بهیود آن شده و مالیدن آن بر جراحت سر زحم و حوش وحراحت آپ‌دار سر را 


۴۰ طهران قدیم 


علاح میکند. 

مالیدت روغن کرک بر جلد رفع آثار کبودی پوست میکند. 

جکاندن روغن کرچک در گوش قاطع درد گوش میباشد. 

مالیدن روفن کرچک با سائیده (کف دریا) بر محل موریخته باعث 
رویاندن موی آن میشود. 

مالیدن و خوردن روغن کرجک با آرد و ترةٌ کوبیدهُ خشک درمان بواسیر 

جوشاندة روغن کرک با پوست مار که آنرا خود مار در بهار انداخته باشد 
و خردل و مالیدن صاف کرده آن رفع پوسته پوسته شدن جلد و جمیع آثار پستی 
و کزاز و لک وپیس ومثل آن میکند. 

خوردن زیاد کرجک و روغن آن اشتها را ساقط و مزاج را منقلب و وجود را 
ناراحت و مصلحش کتیرا و مصطکی و نعناع میباشد. 


کشک 


معالج امراض: ریزش مو مقعد بواسیر» کزازه خون‌دماغ 
با طبیعت سرد و خشک و دیرهضم و قابضء مفید گرم مراجها . 
کشک مایم را چون بسر بسته پس از ساعتی شستشودهند و هفته ای یکی 
دوبار کگزار کنند ریزش موی سر را رفع و خون‌دماغ را نافع و مالیدن آن بر مقعد و 
اما آن رنج بواسیر را مفید میباشد. 
چون پشم سوخته و جوسوخته را بمقدار هم با کشک خمیر کرده پس از 
چرب کردن سر با روغن گل سرخ يا پادام بسر بمالند جهت مرض کزاز محرب 


خواص خوراکیها ۲۷ 


خوردن شیرینی‌حات یس از خوردن کشک رفع مضرت او ميکند. 


کرفس 


علاج امراض: حیض و جنین» جماع» لاغری: گیرهای شکمه 
باه وهنی» حصبه؛ درد ورگ» تب و لرز 
با طبیعت گرم و خشک, مفید حال سرد مزاجها. 
خوردن کرفس اخلاط لرج را رف و پول و ادرار را باز ميکند. 
کرفس در باز کردن حیض و اخراج جنین از داروها و غذاهای مور میباشد. 
کرفس نفخ معده و روده را برطرف و در برابر سموم مقاوم میباشد . 
خوردن کرفس موجب فربهی و نعوظ و تحریک جماع و بفایت باز کننده 
گیر و سده‌های درون و مفتح میباشد. 
کرفس درد شکم و پهلورا برطرف و اذیت دارورا برطرف میسازد. 
کرفس محرک باء و اشتها و قی و عمل دواجات مسهلی را تقویت میبخشد. 
: نخوردن کرفس خحارش سینه و گلوو سرفه وتنگ نفس و آروغ و رطویت و 
سردی احشاء و اندر ود را رفم مي‌کند. 
کرفس درد پشت و اطراف و درد ورک و حصبه و ارز از بلغم و عرق‌الساء و 
9 و درد روده را برطرف میسازد, 
کر" سنگ مثانه را ذوب کرده باعث از میان رفتن آن ميشود. 
ضماد کرفس ورمها را تحلیل مبرد. 
کوبیدهُ کرفس با آرد حو که بصورت مرهم بر روی چشم ببندند ورم چشم را 
نع میکند 
مالیدن آب کرفس تا یکهفته با روغن گل یا بادام جرب (سودا) و حکه 


۳۸ طهران قدیم 


(خدارش) را دور میسازد, مخصوصاً که در او یک دهم آن گوگرد و (بوره) حل 
که ی 

مالیدن آب کرفس ونوشادر وعسل یا گذاشتن کوییده ثفل کرفس با آن 
زگیل را پرطرف و آثار آترا پاک میسازد. 

خوردد ريشه وبرگ کرفس که در عسل پرورده باشند «به دو صورت عمل 
میشود قسمی که آن دو را ریز کرده جندی در عسل میخوابانند و قسمی که 
خرد کرده» چند جوش داده, با عسل بقوام میاورند» تقویت معده کرده, قی و 
غثیال را بند میاورد. 

ترشی کرفس قلب و معده و احشاء را قوت بخشيده گیر و اشکال معده و 
روده را رفع میکند . 

تخم کرفس مقوی‌تر از خود آن و بسرعت جذب بمعده و رحم شده و هاضم 
غذا و در ابر افعال ماشق رنشه. آن مباشد, 

چون در هر رطل شراب ۲/۵ گرم تخضم کرفس کوبیده مخلوط نموده بعد از 
سه ماه استعمال کنند در تقویت معده و تحریک اشتها مور و در رفع شاش بند 
قوی‌الاثر میباشد. 
دی ال ۱ کر هقی یهار را ترایز دک 
منقال (۵ گرم) شکر که تناول کنند در تقویت معده و رقع باد مجرب میباشد. 

کرفس از جهت تحریک شهوت بیمانند و مضر حال حامله‌ها و زنان شیرده و 
ی و سردردآور و مفسد شیر و باعث سردرد مولود و کم شدن عقل و 
. رافع فتزرش (بادیان) و کتیرا میباشد. 


ان شترا کنیا ۳۰۹ 
کلم قمری يا قنبیط 


علاج امراض: سستی غمل مقاربت» ضمف دماغ درد 
مفاصل؛ سرفه مزمن درد کمر وزانو 

با قوای جهارگانه و با رطوبت غلیظ . 

خوردن یختهٌ او گیرهای مزاج را باز وغذا را تحلیل میبرد. 

قتبیط نعوظ آورنده, بول را باز ميکند. 

قبیط خماری آورده, تولید سودا ميکند. 

کلم قتبیط یا کلم گرد دیر گذر از معده وباعث ضعف ماع میشود و در 
جمیع جهات مانند کلم برگ و مصلحش خوب و آبدار پختن وبا روغن و ادوية 
لطیف طبخ کردن آن است. 

خوردن آب و خود کلم مسعی را زایل کرده» بستن پختة او بر عضو جهت درد 
مقاصل مضید میباشد لیکن خوردن تخم او منی را فاسد میکندء خوردن هر روز 
از کلم قمری بمقدار ۱۰۰ گرم رنج طحال و گرفتگی صدا و سرفه مزمن را رفع و 
آب پختة او اندرون را پااک وعرق را جاری و درد سر و درد کسر و زانو و ورم 
۱ تحجات و احشاء و تاریکی جشم که از سیب بخارات و رطوبات باشد را درمان 
میکند . 


کله 


علاج ابراض: جماع» لاغری» کلیه و منانه» حتون؛ درد سره 
بوست؛ معده و ماضمه بیخوابی 
غرض کله و مغز سر حیوانات است, با غذائیت فوق‌العاده و مقوی بدن و بهترین 


۴۹۰ طهران قدیم 


غذای بدنهای ضعیف. 

خوردن کله تولید منی نموده میل جماع را زیاد میکند. 

کله باعث فربهی بدن و بهترین آو کله گوسفند حوان میباشد. 

امال با آب کله ویاجه اعصاب و عضلات یاغی خشک شده را رطوبت 
رسانیده نرم می‌کند, 

امالا با آب کله و پاجه معده و روده و کلیه و مانه را لینت داده دستگاه 
گوارش و ورمهای باطنی را نرم میسازد. 

حکاندن آب کله پاچه در بینی نافع جنون و درد سر و بیخوایی و مالیدن آن 
پرردست و پا باعت نرمی پوست آنها میشود. 

غذانی مقید حال نیرومندان و مضر و تاراحت کننده و ضعیف کننده معده و 
هاضم؛ٌ ناتوانان و رافع ضرر سردی‌اش را دار چین و رفع شرر کل اف را 
ترشیجات و آب لیموترش میکند. 


کنجد 


علاج امراض: سینه و صداء نفخ وتقل؛ معده: کلیه. بواسیر: 
سوختگی؛ عصب. موی سر: جوش و کورک 
با طبیعت گرم و تب مفید حال سرد مزاجها و سوداوی‌ه! (حشک مزاحها) کنحد _ 
,گیروبند وا لتقل له اتیاهن کید سل ای وه رسای کم 
سود! و اخلاط سوخته را دور ميکند, 
کنحد با غذائیت اندک, اما خوب. جاق کتندةٌ بدن و محلل آورام و نافع 
ناراحتی مقعد و خوردن آن با شراب رفع گریدگی مار و افمی ميکند. 
که صیی بخ خسستافی: هانید سا و ارجه وموداخه مرید اتسافه قرار کرففن 


خواص خوراکیها ۴۳۹۱ 


خوردن بهر صورت آن در‌حدی که کفایت بدن کند در اثر و حواص یکان 
میباشد. 
خوردن مشتی کنجد با شکر و حشخاش ویک عدد تخم‌مرغ و مشت قلبلی 
بادام در همه روز جهت فربه کردن بی‌نظیر و تولید پیه پشت و کلیه و چربی بدن 
خوردن شیرةٌ کوبيدة کنجد با نبات باعث رفم سوزش معده و نای و گلوو 
مری میشود . 
خوردن شیرهُ کنجد ترشی و رطوبت معده را رفع میکند. 
کنجد گرمی و سوزش مشروبات گرم مزاج را دور میسازد. 
خوردن دو مثقال کنجد» مخصوصاً شیرة آن با نصف آن گردوی سوخته قطم 
حون بواسیر میکند. 
ضماد کنجد نرم کننده اورام و ملین (نرم کننده) پوست بدن ورافم آثار 
ضباد کوبیده مکرر کنجد بر پوست, خال کوبی سبزرنگ وخشکی عصب 
را رفع میکند. 
ضماد کوييد؛ کتجد بر محل سوختگی معالج سوختگی آتش و بر شکم رفع 
قولنج و درد شکم و درد قولون (روده‌ای قراخ که در شکم به سه صورت بطرف 
بالا و جپ وپائین رفته است) میکند. 
. مالیدن شیره یا روغن او بر موباعت فوت و درازی و سیاهی موشد. و رافع 
جوشی و بشور پوستمیباشد. 
ضماد پختة کوییدة کنجد با شراب بر پشت چشم رفع ضربان آن میکند و 
تحلیل ورم مید هد . 
نوشیدن اب جوشاندهُ کنجد با نخود باز کنند؛ حیض و مسقط جنین می‌باشد. 


آشایدن دو حزو آب حوشانده آو با مثل آن آب حوشانده مویز ویک و یم 


۱۲ طهران قدیم 


آن روغن کنجد ونصف آن (انیسون) که ناشتا بنوشند رفم خارش و درشتی و 
زبری پوست و ترک و شقاق میکند. 
روغن کنحد در افعال قویتر و بهتر از خود آن و در رفع سوحتن اخلاط و 
سوزش بول مثل اصل آن و در دفع تنگ نفس و سرفه حشک و زخم ریه مفیدتر و 
سریع العلاج تر از خود او میباشد. 
روغن کنجد در غذای مریض بی‌ضررترین میباشد. 
حوردن بصورت مداوم روغن کنجد درغذا وسالاد و غیره باعث فربهی 
شده» رفع لاغری مفرط میکند. 
مالیدن روغن کنجد با سفیده تخم مرغ نرم کننده سختی‌های اعضاء و نرم 
کننده ورم‌ها میباشد. 
حکاندن روغن کنجد با روغن زیتون وزردة تخم‌مرع رافع درد چشم 
2 
این دو روغن با لعاب اسفرزه رفع خشونت های داخل وخارج بدن و 
مالیدنش رفع _» آتش و جراحتی که از نوره (واحبی داروی موزدا) 
_ چکاندن جوشانده رون کنجد با فلفل سفید و مصطکی ورم و دمل و جوش 
داخل گوش را باز میکند. 
کنحد وروغن آن دیر هضم وسخت کننده معده و مضر سوداوی (خشک 
مزاجها)و مفسد دماغ ضعیف و زود دخول بصفرا و مصلح خود کنجد بودادن آن و 
۰ .عسل, وراقع ضرر روغن او با خوردن او با کمی نان خمیر و آب لیمو و ترشی‌ها و 
آمثال آن میباشد. 


خواص خوراکیها ۴۳ 


کندر 


علاج امراض: هاضمه ومعده خون‌دماغ روج قی» 
دل‌پیچه» بری بد بینی باد سرخ 

با طبیعت گرم و عشک, مفید حال سرد مزاجها. 

وتا کتلر اجه سار کنخ پاشیدن سائيدة او بر روی زخم قاطع شون آن 
می‌باشد . 

دمیدن سائیدةٌُ کندر در بینی حبس خون‌دماغ میکند. 

خوردن بمقدار نخودی در روز از کندر دل و معده و هاضمه و حافظه را قوت 
میدهد . 

خوردن کندر باعث جمم شدن بلغم میشود. 

ان باددار و باعث تعوظ و مقوی روح حیوانی بعنی شهوت و میل جماع 
می‌باشد . 

خوردن. کندر باعث تقویت فکر و دماغ شده رافع عفقان قلب و باعث صاف 
شدن ضد! و اواز میباشد . 

خوردن کندر با مصطکی رطوبات دماغی را رفم و قی غشیان را برطرف و 
اسهال رطوبتی را رفع میکند ویک نخود او با هموزت آت (نانخواه) رافع پیش 
شکم میباشد. 

حورد د کندر با روغن زیتون و عسلء که ترم کرده مخلوط نموده بخورند ِ- 
ماع استخوان که مزمن شده باشد و با صمغ عربی رقع بوی بد بیتی و تنگ 
تفس و سرفة کهنه رطوبی و سرفه میکند. 

خوردن کندر با عسل و شکر معدهٌ ضعیف را قوت داده» بادهای غلیظ را 
شکسته, تسیان و فراموشی و باد سرخ را رفع ميکند. 

خوردن کندر (با مویزح) و پونه نقل و سنگینی زبان را برطرف میسازد. 


وی طهران قدیم 


خوردن کندر با زرده تخم هرغ نیم پز تولید منی و تقویت شهوت حماع» 
مخصوصاً که با گردو خورده شده باشد ميکتد. 

سرمد کندر که مانند غبار سائیده در چشم کشند باعث جلای بصر شده 
حراحت چشم و خون مرد؛ در آن را رفع ميکند. 

کشیدن سرمة کندر بچشم آب‌ریزش و تاریکی و ضعف و خارش و جوش و 
ثاراحتی و سفیدی آنرا خصوصال با عسل رفع میکند. 

یاشیدن سائيدهٌ او بر حراحت» هر جند بدو کثیف باعث بهبود و درمان آن 

مالیدن ترم کرد او با لعاب کتیرا بر زنحم مقعد باعث بهبود آن میگردد. 

ضماد کندر با لعاب کتیرا بر پشت چشم باعث زیادی نور جشم و بر مقعد 
رافم زحم مقعد و مالیدنش بر بدن رافع زگیل و آزار و ناراحتی‌های پوست ميشود. 

مائیدن سائیده کندر با پیه مرغ آبی رفع رایس کی اش وشفان 
(ترک) که از سرمازد گی بهم رسیده باشد میکند. 

مالیدن سائیبةکندر با رون کنجد ورم و صلابات را تحلیل میبرد. 
,مالیدت سائید؛ کندر با روغن (مورد) باینصورت که مورد را پخته صاف 
در روغن کنجد جندان بجوشانند تا آب آن تسام شده روغن بماند از 
ریزش مو جلوگیری میکند. 

مالیدن کوبیدهُ کندر با عسل رعشه و لقوه را رفع میکند. 
۱ گذاشتن و بنتن کندر وعصل بر محل شکستگی موجب بهم آمدن عضو 

شکستة و سلامت آن ميشود. 

حکاندن شرابی که در آن کندر حل کرده باشند و دردنا ک رفع درد 
آن می‌کند. 

بخور (دود) کندر رفع وبا و هوای وبائی و سرفه رطوبتی و ضد عفوتی جوش 


۳۹ بر عم ۰ 8 ۳ 
و بثور پوست و باعث کر بزاندن حشرات میشود. 


خواص خوراکیها ی 


حویدن کندر رفع سرفهٌ رطوبتی میکند و باعث تقویت لثه و دندان میشود. 

جون هر روز ۳ گرم کندر را در آب خیسانده آن آبرا بنوشند و مداومت کنند 
باعث رفع کم هوشی و فراموشی ميشود. 

استفادهُ زیاد بر خوردن آن سوزانندهُ خون و بلغم و باعث جنون و جذام و لک 
سیاه و مصلحش برنج و شکر و زیاد آن با شراب وسرکه کشنده و مقدار خورا ک 
آن یکی , دو نخود میباشد. 


کنگر 


معالح امراض: بول و حیض. سنگ مثانه. سموم؛ تب‌ها؛ 
خون‌دماغ ضعف معده؛ استسقا» عطش دائم 
با طبیعت گرم و عشک, مفید حال سرد مزاجها. 
خوردن کنگر کر بندهای معده و روده را که از عشکی وسردی بهم 
پپپیده پاشذ از و بول و حیض بسته را باز وسنگ مثانه را ریخته و گرفتگی‌های 
اممٌاء و احشاء را به تحلیل میآورد. 
با خوردن کنگر بدن در مقابل سموم مقاومت یافته, خوردن پخت؛ جند دانه از 
ریش؛ او خون بینی و اسهال کهته و تبهای مزمن را بند مآورد. 
کنگر رفع سم گزیدن حشرات کرده بلغم و سودا را فرو نشانده معده‌های 
" ضعیف را که از سردی و رطوست دحار ضعف شده باشد تمقویت و استستا 
(عطش دائم) و يرقان را رقم می‌کند. 
خوردن تخم او بمقدار قاشق کوچکی مفید کزاز و بادهای معده و امعاء و 
اندام را رفع و درد سر و کمر و درد ورک را دور میکند. 


مالیدت آب ساقه تازه او بسر ریزش مورا علاج و باعث تقویت مو ميشود. 


۴۶ طهران قدیم 


مضمض؛ پخت؛ٌ او درد دندان را رفع و ضماد او بر محل دندان جرک کرده 
داعت باز شدن سر حراحت حت آذن شده بستن ان بر ورم از بلغم و رطوبت باعث فرو 
نشستن آن ميشود. 

نوشیدن فاشقی از اب تازه او جهت رفع تشنگی نافع و از خواص اوست که 
جون در خانه بیاویزند ِِِ دما که کار گنک 


گاو 


معالج امراض: برقان و زردی. ادراره خول بینی. دردها» 
زخم ها. کرم کدی شهوت وباع طحال» سفلیس» گزیدگی 
بهترین ان کوساله ایک ساله: استت ها ط مت رف فایل بو آععدال, 
غلیظ و دیرهضم و مورت سودا و بعد از هضم مقوی‌تمام بدن و جاق کننده, 
مفید حال پیات کشان و زحمت کشان و آنها که کارها و فعالیت های شاف 


چاشته‌تاشذ . 


هه 


زیاد حوردن آن سبب تعفن خون و مضر بیماران نقرس و متاصلی رن 
راعث هر مفاحاً مباشد . 

وردنت کیفت وشات زا تست تا 1 و 
آنکه با ادریگرخ طب طبیعت مانند دارچین و زعفران و مثل آن پخته و حوب بپزند و 
درعقب آن هن حورده شده باشد. 

یحو او با سرکه جهت صاحبان آزار و ناراحتی معده نافع و 
جلوگیری ار درد و رنج پیش آیند او میکند. 

گوشت گاو مفید مرض يرقان و باز کننده مجاری ادرار و روان کنندهُ بول و 
چکاندن خونابة کباب گوشت او در گوش کشندهُ کرم آن میباشد. 


خواص خوراکیها ۴۷ 


خحونابةٌ کباب گوشت گاو و مالیدن آن سوتعتگی آتش را مفید درد و مرارت 
آنرا سود میکند . 

خوردن قاشق کوچکی از سوزاند؛ شاخ گاو با آب سرد یعنی خون بینی را 
بند آورده و خوردن همین مقدار آن با شراب اسهال را قطع وسوهان کردهُ نصف 
این مقدار یعتی به وزن ۲ تخود در هر بار قاطع خوت بینی و مفید جلای دندان و 
التيام دهنده و مسکن دردها و زحم ها و جراحات می‌باشد. 

خوردن سوخته او نیز دارای همین اثر و خوردن فاشقی (فاشق مرباعوری) با 
عسل در هر نوت کرم کدو را ریزانده وبا پی‌گیری و مداومت باعث تقویت 
شهوت و پشت و باء میباشد. 

خوردد نیم مثقال از سوعته شاخ اوبا سکنحبین تا چند روز معالج رنج 
طحال می‌باشد. 

خوردن زهرةٌ گاو با عسل مرض حکه (خارش فرج و مقعد) را رفع و مالیدن 
آن سودبخش جراحت سفلیس و گزیدگی عقرب و جانوران موذیه را درمان و بر 
هر زحم و جراحت مسکن درد و رنج آن وزعم فرج وغلاف آلت و حصیه را 
بهبود داده پا ک میسازد. 

مالیدن زهره گاوبا (بوره) جهت خارش و جرب و سودا مور و جوش و 
صوزه‌های ریشه‌دار و سبوسه و شوره سر را معالح و برداشتن آن در فرج باعث بند 
آمدن حون حیض و جریان آن و پاک شدن فرج مشود. 

کشیدن زهره گاو با عسل بجشم لکه‌های سفید و بیاض جشم را رفع و 

۱ جکاندنآن با شیر زن در گوش رافع سنگیتی و چرک و ناراحتی گوش ميشود. 

افزودن زهره گاو در مرهم‌ها مانع چرک کردن آن و غرغره آن یا عمل و 
مایدن آن از حارج باعث بهبود خناق و رنج حللق و مالیدن آن بر مقعد رافع درد 
آن و خوردن بیضه (دنبلان) او حاق میکند. 


دود دادن فرج با شاخ او بطوریکه دود بداخل رحم بپرسد و جند روز هر رور 


۴۱۸ طهران قدیم 


یکی دو بار مداومت دهند باعث سقط حنین میشود. 

دود شاخ او حشرات را گریزانده ومفزساق او ورم‌ها را نرم کرده و پاشیدن 
سائیده با خاکستر آن حراحات را بهم آورده و خشک ومالیدن معز قلم پای او 
شقاق (ترکیدگی) و بواسیر را بهم آورده نوم میکند. 

حوت تازه او که با خون حیض مخلوط شده باشد نقرس و درد مناصل را بهبود 
بخشیده پاشیدن‌سائیده عون حشک او بر جراحات جلوگیری از جر یان خون او میکند. 


کرد 


علاج امراض: خشکی مزاج سرفه» ستی طفل. فلج» ورم 
پستاننه گزید گی و جراحات» حیض و خونریزی 

با طبیعت گرم و حشک مفید حال سرد مزاجها و بلفمی‌ها, 

خوردن گردو طبع را نرم و مرطوب و ملین میکند. 

خجوردن ردو وش تحلیل غذا شده, نعوظ را یاری داده » مانم وجود و 
7 ولد کرم ميشود. 

خوردن پنجاه گرم گردو با هموزن او انجیر مسهلی آرام وسبب لینت مزاج 
میگردد. 

بریال کردة گردو با پوست که اورا همچنان با پوست ضخیم روی او زیر 
آتبی. ند و مغز او را یرون آورده بخورند رفح سرفه ای که از هوای سرد عارض 
شده باشد میکند. 

چون گردوی کهته را ناشتا جویده بماكد لرزش وسستی زانوی طفل را 
بهبود میدهد. 


همچنین مالیدن همین جویده درد عضله صدمه دیده طفل و ورمیکه در 


خواص خوراکیها ۴۹ 


جوب و مشت ویا زمین خوردن بعضو او رسیده باشد فرو مینشاند. 

همچنین جویدة گردو بصورت بالاء موی ريخته از سر و رو (ریختن قسمتی 
ار مو که ناگهان ريخته پوست ظاهر میشود) را درمان و فلج وسستی عصب را 
رفع میکند. 

همین جویده ثیر درد و ورم پستان را تفع میدهد. 

خوردن مغز گردو با مقدار فندقی انزروت (نوعی صمغ موجود) هم رفع ضرر 
خحود انزروت و هم باعث ریختن کرم معده میشود و در این باره بیمانند میباشد. 

کوبيدة گردو با پیاز و نمک که بر جراحت سگ هار بگذارند درمان 
گزیدگی و حراحت آن ميکند. 

چود گردو را سوزانده و سائیده با شراب ممزوج ساخته زن پارجه بدان آغشته 
برگیرد منع خونریزی حیض و مثل آن میکند. 

ردنر دوراس باه تن هقی سخوها 

خوردن گردو و انجیر و کمی سداب موجب عدم تأثیر سم و خوردن آن بعد از 
زهر وسم رفم اثر آن میکند. 

مداومت در خوردن مفز گردو پرای چند روز کرم کدو را میریزاند. 

آشامیدن قاشقی گردوی سوخته که آنرا با پوست سوزانده باشند همراه 
استکانی آب مورد (آبی که برگ مورد در آن خیسانده باشند) جهت قطع بواسیر 
مجرب میباشد. 

حون گردو را با پوست سوزانده, کوییده» سائیده غبار کنند و مانند سرمه 
"بچشم بکشند رفم خارش و آب‌ریزش چشم میکند. 
ضماد مغز گردوی سوزانده که گردو را سائیده داحل زفت کرده بر پارجة 
کشیده بسر بیندند رفع زحم سر وعلاج کچلی میکند. 

چون در روفن و غذای بد طعم و بو گردوی نیم کوب بجوشانند رفع بوی بد 
آن می‌کند . 


۴۳۲۰ طهران قدیم 


چون گردوی سبز را همچنان با پوست درشت کوبیده بجوشانند و با عسل و 
آب انگور جوشانده رب کنند و بمالند یا غرغره کنند جهت خناق و زحم و جوش 
دهان و مستی ین دندان و سستی و ورم ثه بیمانند میباشد. 

جون گردوی تازه را با برگ او کوپیده با حنا خمیر کرده ببندند جهت رفع 
سردرد و صداع مزمن و نزله کهنه و درد شقیقه و کل دردهائی که از برودت 
بهمرسیده باشد بیعدیل میباشد. 

همحنین ضماد کوبیده برگ و گردوی تازه با حنا مداوی و معالج نقرس و 
فلج و سستی بندها و اندام و عضلات میباشد. 

چکاندن آب برگ گردو که گرم بکنند کرم گوش را کشته درد آنرا فرو 
مینشاند 

چون پوست دوم او (پوست زرد استخوانی) گردو را سوزانده و سائیده در 
پارجه‌ای زد بخود بردارد خونریزی رحمی را بند میاورد. 

پاشیدن سائیدة خا کستر سوزانده پوست دوم او جراحات را بهم آورده بهبود 
ملد هد 


, پاشچدن صمغ سائيدة گردو هر زعم حبیث چرکی را نیکو گردانیده پاک 


مسواک کردن با سائیده پوست سوزانده دوم گردو دندان را سفید و ريشه و 
لثه آنرا محکم و منم ظهور کرم در آن ميشود. 

سوزانده پوت دوم گردو که نرم کرده با عسل بخورند کلیه و مثانه را قوت 

همین مربا طبیعت را نرم و رودهُ پیچ خورده را اصلاح میکند. 

خوردن سائیده پوست دوم او بمقدار قاشق مرباخوری هر روز شاش بند و رنج 
و قطره قطره آمدت بول را بهبود میبخشد. 

کوبیدن پوست گردو با زنگ آهن و حوشاندنش در سرکه ضماد رود 


خواص خوراکیها ۳ 


دوام جهت موی سر و ریش و باعث استحکام آن میشود. 

ضماد پوست سیز او که کوبیده بمالند با یکاش معالج امراض پوست 
مباشد, 

آب جوشاند؛ پوست درعت گردو بمقدار یک لیوان آشامیدن قی‌آور و جهت 
غذای در معده مانده و درد شکم و اسافل موثر قوی میباشد. 

همچنین نوشیدن آب جوشاند؛ بوست درحت گردو که آنرا جنذان بحوشانند 
تا از هم متلاشی شده صاف کنند وبا روغن زیتون بجوشانند تا آب تمام شده 
روفن بماند و بمالند بواسیر را قطع و علاج درد مقعد و امراض آن می‌کند. 

مسواک کردن با سائیده پوست ریشه درنعت گردو هر پنج روز یکمرتبه پاک 
کننده دماغ از اخلاط و رافع فراموشی میباشد. 

مسواک کردن با سائيدهٌ پوست زرد او تقویت لثه و دندان میکند. 

حوشاندن و مالیدن پوست تراشیده او بر صورت موجب سرحی رنگ رخسار 

ضماد تراةٌ جوشانده پوست او با زفت تقویت آلت سست شده مرد میکند. 

خیساندن تراشه پویست گردو چند روز در روض زیتون ومالیدن قطع شپش و 
نوشیدن اب جوشانده او معالج رنج طحال میباشد. 

خوردن روزی یک قاشق روغن گردو تا یکهفته جهت درد ورک مجرب و 
اکثراً امراض درونی و برونی مردم سرد طبیعت را فایده‌بخش میباشد. 

مالیدن روغن گردو بواسیر جشم (درد جشم چرکی) ر رفع میکند. 

روغین گردو اعصاب و عضلات قفل شده وسفت شدء را نرم و رفع دردهای 
سرد و پوستهٌ دست وصورت و خشکی و رج پوست میکند. 

روخن گردو موی ريخته سر را (گله به گله ریخه شده) را رویانده و مالیدن 
آن ببدن رافع لقوه و فالج و تشنج میباشد. 

مغ زگردو دل دردی را که از سردی و رطوبت عارض شده باشد علاج و حه از 


۳۷۲ طهران قدیم 


طریق خوردن و جه از طریق مالیدن زحم و جراحات را بهیود میبخشد. 

زیاد خوردن گردو هوجب ورم و درد گلوو زخم وحوش دهال و تولید 
حرارت مزاحم مخصوصاً در مزاج صفراوی‌ها و گرم طبیعت‌ها کرده و رافع 
ضررش آب انار و رپ انار و حشخاش میباشد. 


علاج امراض: بی‌اشتهایی: تشنگی: معده: کرم معدهه 
سختزائی» چشم ذرد. جوش و سوزش 
با طبیمت سرد و عشک, مفید حال گرم مزاجها و رطوبتی ها. 
کثرت استعمال گشنیز باءو نعوظ را قطع میسازد. 
خوردن ۱۵۰ گرم آب کر کفتنم و با ناراحتی مزاج باعث مرگ ميشود. 
حوردل دو سه قاشق آب گشنیز با شکر اشتهاآور و خواب آور می‌باشد و منع 
تولدنکرم در معده و صعود بخارات معده بدماغ مي‌کند, خصوصاً که با سرکه و 
تماق عوزده شود 
خود گشنیز مسکن صفرا و التهاب معده و تشنگی و حابس قی و رافع ازلاق 
(لیزابه) معده و بستن آن بر ران زن حامله باعث سرت ولادت او ميشود. 
"ضماد گنیز رنم مواد گرم مزاحم و مالیدنش رفع اورام و باد سرخ میکند, 
ناد وین کف تامان خ بع اهر نهر پوت اه سرت و 
حکه و خارزش و حوش و بثور پوست و گذافتعیی با ار جوبر پشت چشم درد 
چشم و ناراحتی او را دور میسازد. 
ضماد گشنیز بر خناز بر و ورم گرم تحلیل ورم و با ارد باقلی و خنازیر را 
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حکاندن آب رن سم تجلوکت هن از ظهور آبله در آن وزردی چشم 

چون سرب را در آب گشنیز بسایند و با روغن بادام بمالند در جمع کردن و 
رفع بواسیر مجرب میباشد. 

مضمضد آب گشنیز جوش و سوزش دهان و زبان را رفع میکند. 

گشییز خشک که بجای تخم او عمل میکند مفرح و مقوی قلب‌های گرم و 
مانم صعود بخارات بدماغ و باعث جلوگیری از اسهال خونی, خصوصاً بو دادة آن 
که خفقان (قلب گرفتگی ) و عیضه (اسهال پی در پی کم مقدار) و وسواس و 
خیالات و خمار و سردرد را رفع میکند . 

خوردن گشیز خشک با سائیدهُ صندل و بادیان معده را تقویت و رفع آروغ 

خوردن گشیز عشک نرم کرده با شراب جوشانده مولد منی و کرم معده را 
اسقاط میسازد و مانع تکوین و تولید کرم میشود. 

مالیدن کوبیدهة گشنیز عشک با روغن زیتون خارشک و جوش و خارش بدن 
و امثال آترا رتاو 

"پاشیدن سائیده او بر جراحات قاطع خون آنها میباشد. 

شربت گشنیز که انرا جوشانده صاف کنند و با شکر جوشانده قوام آورند و 
روزی سه جهار قاشق بخورند سردرد گرم و سرگیجه و خمار» عرق و شراب را 
دور میکند. _ 

خوردت سائیدة کی نوزم شتا وه با میا دا رای هش امش رو 
همچنین خوردن آو رفع بوی شراب و شدت مستی میکند. 

خوردن گشنیز مضر سرد مزاجها و صاحبان سرفه و سینه‌درد وتنگ نفس و 
فرو نشاننده شهوت جماع و نعوظ و بی‌نظمی حیض و زیاد او مورث نسیان 
(فراموشی) و تقصان ذهن و مصلحش تخم‌مرغ نیم بند و شراب شیرین کرده و 


۴ طهران قدیم 


سکنحبین و مقدار خورا کش از جرم او تا چند شاخه و از آش تا دوسه قاشق 
ان 
مر اس 
مشلی است که کشنیز مي‌گوید هر که مرا در سلامتی نخورد در ناخوشی 


بحورد . 


گل سرخ - گلاب 


علاح امراض: درد گوش وسر و چشم. خفقان: صفرا وبلفم؛ 
غش» رحم ومقعد لثه ودندان 
.۰ ۰ . نس و و ء ‏ ۲ 

بهترین آن نشکفته آنست با قوای چهارگانه, گرم و حشک, مفید سرد مزاج ها, 

خوردن گل سرخ باعث فرح و انیساط شده قلب و اعضاء را قوت میدهد. 

خوردن گل سرخ» خحاصه با دوغ مسهل صفرا و بلفم رقیق بوده شکم را روان 
ساخته بکار میاندازد. 

و جح یز 
۱ خوزدن گل سرخ ضعف معده و جگر و کلیه را رفع و خفقان (قلب گرفتگی) 
۳-9 ِِ ۷ مد 

گرم و غتش ورنج ریه ورحم و مقعد را سود ب کت 

مالیدن جوشاندةٌ او بر پیشانی و سردرد سر و گوش و چشم را رفم میکند. 

مضمضاٌ گل سرخ لثه و دندان را قوت میخشد, 

۱ و ۳ 
جکاندن آب او درد چشم و گوش را رفع میکند. 
۰ ضماد کوییدة اوبا آب بر شکم ورم اندر ون و رطوبت معده را رفع میکند. 

۳-۰ ۱ ۳ و 

گذاشتن خمیر سائیده او ز کیل وجراحت پوست را که از حرکت و 
سائیدگی باشد برطرف میسازد. 

پاشیدن سائیده او گوشت زخمهای عمیق را میرویاند. 

گذاشتن ضماد تازهٌ او کمک بیرون آمدن تیغ و سوزن و پیکان از بدن 
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می‌کند. 

پاشیدن سائیده شک او جوشها و زعمهای آبدار و آبله را التيام میدهد. 

در دهات گرداندن او جراحت دهان را رفم میکند. 

برداشتن کوبیدة گل سرخ (« که در پارچه بسته بخود گیرند» رطوبت و لیزابه 
رحم را برطرف و آنرا چمع و خوشیومیسازد. 

مالیدن سائیده گل سرخ با برگ مورد که بصورت پودر درآورند قطم عرق بدن 

ضماد برگ درخت او که کوبیده بر جراحت بگذارند کزاز و ورمهای سرد و 
ورم مقعد و شکستگی اعضاء را سود میدهد. 

تخم گل سرخ در افعال مانند خود گل سرخ میباشد. 

خوردن قاشق مرباخوری‌ای از تخم گل سرخ با آب رفع اسهال‌های سخت 
علاج و قطم خونریزی میکند» حصوصاً که با دیگر اجزای گل سائیده باشند. 

برداشتن نخم گل رحم را قوت داده آثرا تنگ و رفع رطوبت او میکند. 

بوئیدن گل سرخ وعطر آن باعث عطر و زکام شده تهییج آن میکند اما در 
بعضی"مزاجها عمل بخلاف نموده باعث تسکین عطسه و زکام ميشود. 
خوردن مشتی از غنجة اوده بارعمل میکند و خوردن هربای آنرا نیز همین 
اثر میباشد. 

ر وغن کر صرح که برگ آنرا در روغن کنجد در آفتاب بگذارند تا 1۳ سقید 
بشود و تا ده مرتبه تجدید کنند, یا جوشانده صاف کنند و آب اورا با روغن 
کنحد با زیتون جندان بحوشانند تا آب آن بخار شده روغن بماند دارای بسیار 
فواید میباشد. 

مالیدن این روخن بر شکم تسکین التهاب معده داده» خوردنش عمل مسهل 


مالیدنش بر زخم کت یمد وه یر رویانده رطوبات آنرا جمع میکند. 


۳۶ طهران قدیم 


امالة با آن زخم معده و روده را درمان میکند. 

مضمضٌ آو درد دندان را که از سردی باشد رفع میکند. 

حکاندنش در بینی تقویت دماع و مغز مکند. 

مالیدنش بر اعضای صرب‌دیده و درددار تل پتست و کت حشرت و یا 
سرعت رفع درد و ناراحتی آن نموده سیب بهیود عیشود . 

0 ۴ درد سر داده رفع بخارات مزاحم آن 
میکند. 


مالیدنش رفم ورمهای سرد کرده و خوردنش رفع پیجش درد روده و حراحت 
اندر ون میکند . 

حکاندنش در گوش رفع درد کی میکند, 

مالیدنش با سرکه و آب (مورد) رفع عرق و بهترین دوای جوشها و جراحات 
رای 

خوردن او رفع ضررآشامیدن آبهای آهمک و زرنیخ و صابون و امثال آن 
3 گلات با قوای چهار گانه مایل بسردی» با حرارت اطیف و مایل برطویت و 

با قوه بند آورنده وجمع کننده, خوردنش تقویت فم معده و دیگر قوا و دل و 

دماغ میکند . 

حوردن گلاب نیمگرم خحشکی و حشونت سینه و خونریزی باطتی و عوارض 
نزله و درد معلو و زوده و دل پيجة سرد و گرم و درد چگر و درد سر و خفقان گرم 
ر ردو تقویت پدن ميکند, 

خوردن گلاب با شراب نشاط و فرح شراب را زیاد میسازد. 

مالیدن و بوئیدن گلاب درد سر و درد چشم که از گرمي باشد را رفع مکند, 

خوردن گلاب غش وضعف وغش وبیهوشی را رفع و تقویت قلب و حواس 
و دماغ میکند. 


خواص خوراکیها ۳۷۷ 


خوردن گلاب باعث سرور و نشاط شده رفع عمار ميکند. 

مضر باء (منی - شهوت) و جماع و باعث سفیدی موشده و مصلحش نبات 
که همراه گلاب بخورند و مقدار وراک از گل آن ۵ گرم و از تخم آن ۳ گرم و 
از گلاب آن تا سه جهار قاشق میباشد. 


گل شب‌بو 


علاح امراض: آروغ حیض: جنین لک چشم» طحال» ورم 
مفاصل» شقاق مقعد؛ سردرد 
با طبیعت گرم و حشک؛ عفید حال سرد مزاجها. 
خوردن خشک يا تره یکی دو گل آن رفع باد گلو (آروغ) میکند. 
خوردن سائیده قاشقی کوجک از او مقسد جنین بوده حیض بسته را باز و 
مشیمه (نطفةّ بسته شده) مرده و زنده را بیرون میآورد. 
تگستن در آب جوشانده اودارای حاصیت کشندگی و احراج جنین میباشد. 
سرمذ گل شب‌بوبیاض (سفیدی) چشم را رفم میکند. 
مالیدن حوشاندن ریشه او بر محل طحال رافع ورم آن میباشد. 
داغل کردن سائیده گل شب‌بودر مرهم‌ها وضمادها در نرم کردن مفاصل 
تاراحت دارای ارات قوی میباشد. 
بزذآشتن سائیده آن که در پار چه بخود گیرند حیض بسته را باز میکند. 
مالیدن سائیده گل آن با موم که در روغن کنجد نرم کرده باشند شقاق مقعد 
و ترک انگشتان را رقع میکند. 
بوئیدن آن سبب رفع فضول دماغ و بادهای غلیظ میشود. 
آب جوشاندة ریشه او که در دهان گیرند رفع دندان درد سرد مزاح میکند. 


۴۳۳۸ طهران ندیم 


ر وغن او که حوشانده صاف کنند و با روغن کنجد جندان بجوشانند تا آب 
آن تمام شده روغن بماند چه از طریق برداشتن که پارچه بدان آغشته برگیرند باز 
کننده حیض و یرون اورنده حنین میباشد . 

مالیدن همین روغن ورم رحم و درد و خشکی مفاصل و تقویت موی سر 

۳ ۲ ی 

بستن کوبیده کل شب‌بو و (عاقرترحا) و تخم انحره در کیسه‌ای بر کمر 
سبب تقویت باء و قوت میل جماع میشود. 

چکاندن آب فشرده آن در بینی گير و بستگی دماغ را باز میکند. 

۳ 7 ۰ ۰ ۷ ۰ ۳ و 

خوردن آن موجب سردرد و رفع ضررش با مالیدد روغن کل سرخ یا سرکه 


ميشود. 


گل گاوزبان 
علام امراض: ضعف روح وفلب. العهاب. ذات‌الجنب» 
سرفه تنگ نفس» خفقان» سودا 
با طبیت گرم و تر» مفید حال سرد مزاجها, 
گاوزبان که غرض گل آن میباشد خوردن دم کرده‌اش که بصورت چای 
تهیه کرده با قند.یا شکر بنوشند اعضاء را قوت بخشیده دل و روح را فرح و نشاط 


گاوزبان مسهل آذیت سودا و صفرا و دررفم امراض سوداوی و سرسام و 
برسام (امراض سینه از قبیل درد و ورم و الكهاب و ذات الجنب) و جنون و 
مالیخولیا و حفقان و خشکی سینه و سرفه و تنگ تفس بفایت مور میباشد. 

نوشیدن آب گل گاوزبان رنگ رورا نیکوساخته سنگ مثانه را میریزاند. 


خراص خوراکیها ۳۳۹ 


گاوزبان برقان را برطرف و حرارت غریزی را قوت میبخشد. 

چون از آب گنل گاوزبان و آب سیب و آب مویز شراب ترتیب دهند ۵۰ 
گرم آو نشاط یک شیشه شراب میدهد بدون آنکه ازالة عقل و خرد داشته باشد. 

خوردن یک مثقال از گل گاوزبان که کوبیده باشند با دونخود ( گل‌ارمتی) 
رفع خفقان (قلب گرفتگی) میکند. 

خوردن عرق گل گاوزبان امراض سوداوی را سود میدهد. 

زیختن سائيدة برگ سوراندة گاوزیان دردهان اطشالی که جوش و راجت 
و (برفک) دهان داشته باشند باعث بهبود آن میشود و جویدن و در دهان 
گرداندن آن ريشه دندان و له را قوت میدهد. 

زیاد خوردنش عضر طحال و مصلحش دم کردن صندل با آن میباشد. 

همراه کردن لیموعمانی نیز در دم کرده او باعث لذت و فاید؛ُ بیشتر آن 
میشود. 


گل نیلوفر 
علاج امراض: تب گرم حرارت وتشنگی؛ خشکی دماغ» 
خشکی سینه و سرفه حار قلب ودماغ» زخم روده 

با طیعت سرد وتر» عفید حال گرم مزاجها. 

آقرامی‌دن حوشانده ۷ مشقال گل نیلوفر یا خوردن ۵ گرم کوییده او باعث 
تقویت قلب گرم مزاج شدهء حرارت و تب گرم و تشنگی را فرو مینشاند. 

خوردن گل نیلوفر مانم احتلام و درد سر شدهء خواب میآورد. 

حوردن گل نیلوفر جراحات باطتی و خشکی دماغ و حشونت سینه و سرفةً 
حار و نزله را از میان برده» پاشیدن کویبده او بر زعم بهبود جراحات میدهد. 


۳۳۰ طهران قدیم 


خوردن کفی کوبیده نیلوفر با کمی زعفراذ و دارچین قلب و دماغ سرد 
مزاجها ر! قوت بخشیده رفم خفقان (قلب گرفتگی) میکند. 

تحوردن کوبیده ريشه تیلوفر زخم روده و سیلان منی (ریختن منی بی اختیار) 
و اسهال کهنه و درد طحال را رقع میکند. 

ضماد ريشه ثیلوفر که پخته ببندند درد مثانه و معده را دور میکند, 

مالیدن و گذاشتن ضماد نیلوفر و صبر زرد لک وپیس سیاه و با زفت 
اتکی موی مرصعی را درمان میکند, 

مضر مثاته و مصلحش نبات و مضر بای مصلحش دارچین و تخم او ضیف 
کننده آلت و خشک کنند؛ منی و مصلحش انجیر و مویز و گردو میباشد. 

خوردن تا شش نخود از تخم او حیض روان را بند آورده خونریزی باطنی را 
جلوگیری و درد مثانه را رفم میکند. 

روغن نیلوفر که حوشانده صاف کنند و با روفن کنحد جندان بحوشانند تا 
آب آن تمام شده روغن بماند و بمالند درد سر از گرمی را رفع میکند. 

بدلش (در نیودن گل نیلوفر) گل بنفشه میباشد. 
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عیلاج امراض: ضعف باء؛ لاغری؛ لک چشم. ماه گرفتگی: 
۳ زگیل» درد گوش 
با طبیعت گرم و شک مفید حال رطوبتی‌ها و سرد مزاجها. 
خوردن گنجشک تحریک قوف باء میکند. 
بغز مر گنجشک که در هنگام صید و هیجان او بگیرند در امر تقویت باء از 
او قویتر می‌باشد. 


خواص خوراکیها ۴۳۱ 


خوردن تخم گنجشک چاق میکند. 

مفز سر او با زردةٌ تخم‌مرغ تهییج باء کرده باعث میل به جماع میشود. 

برداشتن مفز سر او با شیر اسب, که مفز را در شیر مالیده, پارچه بدان مکرر 
آغشته بردارند باعث سرعت آبستتی زنال عاقر (حمل نایذیر) میگردد. 

کشیدن خون و فضلهٌ او سفیدی چشم را پاک میکند. 

مالیدن فضلة او لک سیاه بنام ماه گرفتگی را سفید مبکند و گذاشتنش بر 
تو رگن دافع آن هاش فشرط مد ودک 

چون پر مقعد اورا شسته, تمیز کرده در سوراخ گوش گذارند درد آن را 
ساکن میسازد. 

گنجشک بی‌اندازه مضر گرم مزاجها و رفع ضررش را آب انار و دوغ ترش و 
هنداونه و مفز خیار و لیمو میکند. 


گندم 


علاح امراض: لاغری» عروق و احشاء خون‌ریزی» خشکی 
سینهء دمل» جوش وبئور نفخ شکم وروده. ورم عضلات 

با طبیعت گرم معتدل, موافق حال عموم امزجة سلامت. 

گندم داراي غذائیت کامل و نیکو و بهترین غذا برای انسان با فایده نیرو 
۰ . دهندگن" و چاق کنندگی مگر در صاحبان معده‌ها و عروق و احشاء گیردار که 
باعث انسداد زیادتر آن میگردد. 

آرد گندم که بصورت فطیر (نانی شبیه شیره‌عال سس نانی نیمپز که ترم و با 
رطوبت از تنور بیرون آمده باشد) با شکر و یادام بیزند سرفه و خون‌ریزی داخل و 


درد کلیه و سیته را رفع و سیب فربهی بدن و چون روغن تازه و نعنا نیز بر آن 


۳۳۲ طهران قدیم 


ضماد خمیر گندم دمل را پخته با چند بار تعویض نیمگرم باعث باز شدن سر 
آن می‌شود . 

مالیدد خمیر رقیق آرد گندم با سکنجبین جوش و بثور آب‌دار مفید بر نقخ 
شکم و روده وبا شراب و سرکه رنج و سم حشرات را رفع میکند. 

مالیدن خمیر گندم با آب گشیز سفتی و ورم حار عضلات را نرم و جهت 
فرو بردن غده‌های ختازیر مجرب میباشد. 

بِحتهة خمیر گندم با آب وروغن زیتون محلل ورمهای گرم و پاشیدن ارد 
گندم بر جای دندان سگ هار بغایت مفید و سبب بهبود آن ميشود. 

چون خمیر گندم را چند ساعت بر موضم گزید؛ سگ بسته سپس نزد سگ 
گزنده آن جراحت اندازند وسگ آنرا نخورد معلوم میشود که آن سگ دیوانه بوده 
باید بیمار را معالحه سگ هار نمایند. 

ضماد گندم سوزانده که آنرا سائیده با (موم روغن) که موم را در رون بادام 
یا کنجد ذوپ کنند بر صورت بطور کلفت مالیده ساعتی بگذارند و حندی ادامه 
ده ور کری یه وتو هو اسان بر کاس رس اه 

عوردن گٌندم خام مولد کرم معده و مضر زنان حامله و گندم بوداده 
(نفت‌داده) نفخ اور و دیر هضم و بوجود آورنده باد مسده و آب خوردن بالای 
اینگوته گندم‌چعنی خمام و بوداده مورث قولتج (شکم درد) بادی میشود» مصلح و 


1 


و << یم ۱ ۳ سٍ : 
راقغ ضرر گندم و عمیر و پخته نیم يختة آن سرکه کهنه و شیرینی‌ها میباشد. 


غواضن عوراخنزا ۳ 
۳ 
گورخر 


علاج امراض: غلظت وچربی خونه درد مفاصل؛ لک و 
پیس: ریختگی مو سنگ مثانه: آمور شهوانی؛ صرع و سردرد 

با طبیعت گرم و خشک. مفید حال سردهزاجها. 

حوردن گوشت گورهر موحب سودا (خشکی) تن وغلظت خون و چربی و 
او مره سل ورن وه با قمع 

مالیدن پیه گورعر لک وپیس هر را نگ را رفع و با روغن گوشنه (قسط) 
«داروئی موجود که روغنش را بطور جوشاندن و صاف کردن وبا روفن کنجد 
.حوشاندن ستانند» حهت درد کمر سریم الا ثر میباشد. 

مالیدن پیه گورخر با شیر مرضعه (زتان تازه‌زا) و خورانیدنش بطفل رفع گر یه 

مالیدن زهرةٌ گورخر بر داء اللعلب (نقطه‌ای از سر و ریش که مویش ریخته 
باشد) موجب رده مو میشود. : 

خحوردن تا 4 قیراط از زهره ان با حولدجان (داروثی موحود) و آب 
کلم‌قمری جهت ریزاندن ستگ مثانه بیمانند میباشد. 

عوردن بیضه و سائیدهٌ قضیب او بخایت مقوی باء و محرک میل ماع 
می‌باشد . 

خوردن مغز سر آو جهت رفع بول در بستر و تناول ول اوبا آب کاهوجهت قطع 
احتلام منریع الا ثر میباشد. 

خشک کرده شش او که نرم کرده باشند با کتیرای سائیده ول جهت 
سرفه و تتگ نفس و پنیر مایه او مقوی باء و مهیج امور شهوانی میباشد. 

گفته اند در دست کردن انگشتری از سم او و نگاهداشتن پوست بشاتی او 
بر بازو یا در کلاه جهت رفع سردرد و صرح محرب میباشد و همحنین نگاه کردن 


۳۳۲ طهران قدیم 


پیوسته در چشم او باعث صحت بصر و مانع آب‌ریزش و ظهور مضرات آن 


مِ 
م‌گردد. 


گوسفتد 


علاج امراض: بشت و کمر دل وحگس غش وضف. 
سستی» لاغری» آزاربوست. خارش و سوزش 

با طبیعت گرم و تر وبهترین آن تا دوساله و فربه آنست, مفید سرد مزاجها. 

شویفزاین قسمت کشت کته وان انس دس وبا و کردل افسق 
حاق کننده و نیرو دهنده و با غذائیت بسیار و مولد خون و شیر و سریم الهضم 
بوده یکت ریخ غذای آدمی همیاشد. 

خوردن دل و حگر گوسفند تقویت دل و جگر و کلیه و پشت و کمر ميکند. 

خوردن مفز سر گوسفند بلادت و فراموشی »یآورد. 

تن رکشت کف سوام نام رکه وم سامت کی وم 
متحصر ب هآن شود بنیه و قوت آورده, رفع غش وسستی و عفقان ولاغری میکند. 

بلع کردن نخودی پیه گرم او که بعد از ذیح باشد و ذوب کرد؛ او که ملایم 
آب شده باشد رفع سرفه و تدگ نفس و سوزش بول میکند. 

مالیدن زهره گوسفند بسیار جلا دهنده و رفع هر گونه آزار پوست مانند جوش 
و خارشل وسوزش و مثل آن میکند. 

مالیدن زهره گوسفند با عسل علاح کزاز ميکند. 

چکاندن و کشیدن زهرةٌ گوسفند بچشم رفع سفیدی و لک سفید چشم 
میکند. 


مالیدن خون گوسفند پبدن خارش و حکه و ناراحتی پوست را رفع ميکند. 


خواص خوراکیها ۳۳۵ 


مالیدن و گذاشتن سرگین تازه يا خیسانده او بر ورم» تحلیل ورم میدهد و 
مالیدنش بر شکم رفع استسقا (عطش مفرط) و بر زخم التیام زخم میدهد. 

مالیدن سرگین گوسفند با سرکه علاج امراض پوست ميکند. 

مالیدن سرگین گوسفند با موم بر الیل (زگیل) و گوشت زیاد دفع آنها 
میدهد, 

همچنین مالیدن آن با سرکه درد و جراحت و رنج یرگن و حرکت و 
جیش عضورا رفع میکند. 

پیجیدن عضو در پوست گرم او که تازه ذبح شده هنوز سرد نشده باشد رفع 
درد ضربه میکند و مانع زحم شدن عضو ضرب‌دیده میشود . 

خوردن گوشت گوسفند در هنگٌام وباء حهت تولد خون جایز نبوده» اصلح 
ترک آن میباشد. 


دک 


علاج امراض: جگر احشاء؛ چاقی, برقان» خفقان» کلیه» 
کس تنگ نفس. سرفه 
صمغی است که در الکل حل کرده با آن جوب و تخته رنگ مکنند, در طییعت 
رم و شک مفید حال سرد مزاجها. 

ک نا که نایاش اس کته باکت سکره انسقامررا قری 

بخشيده, گیر وسنگینی جگر و طحال را برطرف ساخته, ورمها را نرم کرده آثار 
آثرا رفع ميکند, 

حوردن لاک باعث تنقیه احلاط سرد شده و بالخاصیت لاغر کننده قوی بدن 


مباشد , 


۳۳۶ طهران قدیم 


۳ ۰ ما م2 ۳ ۰ 2 عم ی 2 
خوردن لاک مرض تشتگی و جاقی را رفع و فلج و برقان و عفقان و سرفه و 


تنگ نفس وضعف پشت و کلیه و کمر را تفع میدهد. 


جود هر روز یک قاشق مرباخوری سائیده وشته آنرا با سرکه بخورند 
بغایت بدن را لاغر میسازد» بحدیکه هیچ دارو در این زمینه باو نمیرسد, و اگر سه 
چهار روز هم روزی یک متقال آنرا با سرکه بنوشند همین اثر دارد. 


مضر طحال و مصلحش مصطکی میباشد. 


لوبیا 


علاح امراض: لاغری» حیض کلیه و کم شیر و بول 
سرخ او متمایل به گرم و سقید او معتدل, 
خوردن لوبیا باء را تحریک نموده تولید منی میکند. 
لوبیا باز کنندهٌ شیر و بول و حیض بوده بدن را جاق میکند, 
عنوزذن آب پختة لوبیا با کمی قند و نشستن در پختة او نفاس را در زنان 


"پاک کرده اخراج جنین و مشیم مرده و زنده نموده, دزد ملتقری کف را شید 


لوبیا دیرهضم وثقیل و نقاخ و مولد خلط غلیظ و مصلحش خردل ونبات و 


نك" 


نز 


علاح امراض: کم اشتهانی» خوت شکم. آروغ. سموم» صفرا و 


خواص خوراکیها ۲۳ 


التهاب؛ تب گرم؛ جگر و معده 

پوست زرد لیم و گرم و خحشک, مقید حال سرد مزاجها و آب یعنی ترشی او سرد 
و خشک: مفید گرم مزاجها, 

خوردن پوست لیمو دل و معده را قوت داده تحریک اشتها و اعانت هضم 

پوست لیموقابض یعنی بند آورنده خون و شکم و گشاینده گیر و سده‌های 
کلیه ورقم قولنج بادی یعنی شکم دردی که از تولید باد باشد و رفع آروغ میکند. 

پوست لیمو اخلاط مزاحم و سموم غذائی را دفع میکند. 

آب ترش لیمو مقوی معده حار یمنی گرم و لطیف کننده امعاء و احشاء و 
برنده اخلاط غلیظ و ازج میباشد. 

آب لیموترش لک‌ها و بد رنگی‌های سیاه و سفید و سرخ و سیاه پوست و 
صورت را رفع و آزار جلد را درمان میکند. 

آب لیمو فشار و حرارت و حدت خون را پائین آورده, صفرا و انتهاب معده را 
فرو میتشاند. 

آب لیسوترش تبهای گرم و تبهای از غلبه و فشار خون و همچنین جوش و 
کورگ و دمل و خارش و ورم حلق و لوزه و غم و بیتابی و قی صفراوی و بهم 
خورد گی شکم وغثیان و فساد طعام را دور میکند. 

آب لیموترش اذیت غذا و دوای چرب را برطرف و جذب مواد گرم از جر 
و معده نموده, درد سر و دوار که از بخارات باشد را دفع میکند. 

ار دتم پوت خففان سودائی و تب یک روز در میاد و هر روز و خماری و 
سموم حشرات و ادويةٌ کشنده را رفع میکند. 

در اکثر امور جانشین سرکه و جهت مریض از سرکه بهتر و مضر اعصاب و 
بیمار سرفه‌ای و سرد مزاج و زیاد حوردن آن معده و روده را ضعیف میکند و 


دل‌پیچه و ناراحتی شکم میأورد, مصلحش شکر و عسل میباشد. 


۴۳۳۸ طهران قدیم 


چون جواهر را در آب لیمو بخیسانند حل میشود و هرگاه گوش ماهی را 
کوبیده با نوشادر در آب لیمو خیسانده بمالتد در اند ک زمانی (بهق) یعنی ۳ 
سیاهی پوست و آثار آنرا رقم میکند . 

تخم لیمو گرم و خشک, رافم سموم و نشله دهنده و تفریح آور اگر او را 
پوست خود جدا کرده با شراب یا آب بخورند. 

حویدن دانه لیمورفع بیحسی و کندی دندات که از ترشی بهم رسیده باشد 

لیموی با نمک پرورده یمنی در آب نمک خیسانده معده را قوت بخشیده 
اروغ را خوشبو میکند. 

لیموی شیرین در منافم ضعیفتر ار لیموی ترش, اما مضر عصب و اعصاب 
مش 

چون لیموشیرین را بتمامه عشک کرده با وزن او شکر سائیده گهگاه کنی 
بخورند در جلوگیری از بالا زدن بخارات و باز کردن گير و بستگی شکم و خوت و 
مزاج بیمانند میباشد. 


مازو 


علاج- امراض: حیض واسهال درد مقعد باد سرخ: عرق» 
خونریزی و جراحت» جوش و خارش 
دارونی است شییه به گردوی کوجک. موجود و در دسترس با طبیعت سرد و 
خشک و قابض و مقید حال رطوبتی‌ها و گرم مزاجها. 
خوردن اندکی سائیده آن (بمقدار یکی دو نخود) حیض و اسهال و عرق را 


5 میآورد ۰ 


خواص خوراکیها ۳۳ 


برداشتن پارجه‌ای آغشته به یخته آن رطوبات را شک میکند. 

خوردن سائیده او با زرده تخم مرع: که روی تخم مرغ بپاشند رحم معده و 
روده و اسهال کهته را رفع میکند . 

گذاشتن ضماد پخته او (کوبیده بپزند) هرگونه ورم و رنج مقعد مانند بیرون 
آمدث آنرا فرو نشانده بهیود میدهد. 

مالیدن پختةٌ او ببدن عرق آنرا رفع میکند. 

جون او را نرم کرده با سرکه کوییده بمالند باد سرخ و هرگونه آزار پوست را 


دور می‌کند . 
برداشتن پارجه همین جوشانده حیض بیقاعده و خونریزی رحم را قطع 
مارد . 


گذاشتن همین حوشانده به ناف بیرون امد اطقال آنرا به‌حا میبرد, 
یاشیدن سائیده سوزانده او فطع خون از تمام اعضاء و حراحات میکند و 
ه_ ۰ 1 

هرگونه زخم را جمع می‌کند. 

مالیدن آن بر جوشهای با خارش و سوزش معالج آن بوده و پاشیدنش بر زخحم 
نحورده مانع تکار ال میشوة ‏ 
ِ *مسوا ک کردن با مائده آن نموست له و مضمضه با جوشاندة او رفع کرم 
دتدان م‌کند . 

سره او که سائیده مشل غبار کنند آب‌ریزش و خارش و جوش چشم را 
برطرف. میسازد ... 

دانجل کردن جوشاندة او دررنگ وحنا, یا عضاب يا به تنهائی بساعث 
سیاهی مو میشود. 

دمیدن سائیده او در بینی قطم خون‌دماغ میکند. 

خوردنش مضر سینه و حلق و مصلحش کتیرا و مقدار خورا کش تا سه حهار 


۳۴۰ طهران قدیم 


ماست آغوز 


علاج امراض: ضعف جداع؛ بستگی شکم؛ هضم, لاغری؛ 
سکسکه» منگ کلیه 

با طبیعت سرد و تر» مفید حال گرم مزاجها. 

خوردن ماست تشنگی غذا را رفم تقویت باء و شهوت گرم مزاجها ميکند. 

ماست مضر معده سرد مزاجها و در اینگونه افراد موجب تولد خلط خام و 
کنافت طمام و دیری هضم و باعث بستگی و انسداد مزاج میگردد. 

ماست در سرد مزاجها مضر تبهای عفونی و مرکبه (چند تب مخلوط بهم) بوده 
مصلحش معحونهای گرم مزاج و زنجبیل پروده میباشد. 

آغوز یعنی شیر غلیظی که بعد از ولادت در سه جهار روز اول از حیوان 
بدست میآید, نیم رطل آن ۵ رطل شیر را غلیظ میسازد و در فربه ساختن بدن 
چنانچه هضم شود و مداومت یابد در تحریک باء گرم مزاجها مور. اقا بنایت دیر 
هضم و مسدد (بتدآورنده) و مورث سکسکه و مولد سشگ کلیه و مصلحش 


ماش 
۱ علاج امراض: اعصاب. هیضه وشکم روش؛ کلیه: ضعف 
چشم. خارش 
۳ ی ۰ 
با طبیعت مایل به کرم و حشک و لطیفتر از عدس و سایر حبوب و کم نفخ‌تر. 
اون تپ هرا له اه نشور سرت و ار ای شاوی را نی 
مید هد . 


خواص خوراکیها ۳۳۱ 


ماش شکم هیضه‌ای وروان را بند آورده, پشت و کلیه و عصب و معده را 
فوت فییخشد , 

ماش بهترین غذای صاحبان تب های گرم بوده. سرفه و ورم لهات (مجرای 
گلو) و درد سر و نزله وضعف باصره را سود میدهد. 

ضماد پخته و نیخت؛ ماش که آثرا کوییده, یا پخته بکوبند و با آب مورد (آب 
خحیسانده رگ مورد) خمیر کنند و بمالند با بندند اعضا را قوت داده درد و 
ناراحتی ضربه و سقوط و مثل ان را برطرف و ورم را تحلیل میبرد. 

ضماد مذ کور سیاهی و جرکی و لک و پیس پوست را برطرف میکند . 

خمیر ماش کوبیده با سرکه جرب پراکنده» یعنی خارش و سودای پخش شده 
در یدن را برطرف وعرق را بند میکند. 

زیادی ماش در جهت خوردن, مضر متی و دندان و هضم و مصلحش روغن 
بادام و شربت‌آلات گرم‌مزاج مانندشربت به‌لیمو وشربت بیدمشک و مرباجات و 
عردل و از خواص اوست که با وود خشکی و قبض تحریک سودا و حذام 


مربای کدو 


علاج امراض: کم خونی » سرگیجه درد صینه. سرفد. ضعف 
معده» سوزش بو مالیخولیا و جنون 
با طبیعت معتدل و از خواص او آنکه بدن را فربه و گیر و سده‌ها را رفع و باء را 


بج 


تحریک و مواد مضر و فضول را دفع میکند. 
مربای کدو باعث لطافت اخحلدط و موی احتیاء و امعاء بوده با غذات زیاد 
و رفع ا علاط سوحتهٌ سرد ی‌کند . 


۳۲ طهران تدیم 


مربای شکری کدو تولید خون پا کیزه و من بالا زدن بخارات مضر بدماغ 

مربای کدو آنواع جنون و مالیخولیا و دوار و سرگیجه را رفع و درد سینه و 
سرقه و ضعف معده و جگر و سوزش بول را رفم میکتد. 

خوردن مربای کدو با خشخاش بیخوایی را رفع و با بادام شیرین بدن را 

در پختن آن باید کدو را از پوست و تخم و ريشه و زائده پاک کرده نیم‌پز 
کنند بطوری که آب آن تمام شده قریب بخشکی برسد و آنگاه دو چندان عسل 
یبا شک را قوام تست سس سس 


مصعلکی خوشبو نمایند. 


مرزه 


علاج امراض: بی‌اشتهانی» فکر و مفزه عفونت معده. قولنج» 
درد شکم. درد سینه» سرفه تنگ نفس» درد دندان» گلودرد 
با طبیعت گرم و خحشک. مفید حال سرد مزاجها و بلغمی‌ها. 
خوردن مرزه بلفم وباد را رفع و اشتها را زیاد وغذ! را اطیف و معده و جگر 
را از فضول پاک میکند. 
.مره بخارات صالح را بدماغ صعود داده باعث اندیشه‌های تابتاک و افکار 
مفید مشود . 
خوردد پنج گرم از گل مرزه با سرکه مسهل نیکوی سودا و بلخم میباشد. 
خوزدد مره با غذا مانع درد روده و شکم و ظهور کرم و میکرب مضر در 
معده مشود. 


خواص خوراکیها ۳۳۳ 


مرزه کرم و انگل معده و روده را ریخته مانم ترش شدن و عفونت عغذا در 
معده مییاشد, 

مرزه جلوگیری از قی و غشیان و درد سر و درد شکم (قولنج) بادی و ثقلی 

خوردن مرزه با ماست معالح قولنجح مستمر سودانی میباشد. 

خوردن مرزه با عسل رفع گزیدگی حشرات میکند. 

يخته مرزه و انحیر سرفه وتنگ نس و درد سینه را رفع میکند. 

خوردن مرزه با آب کرفس سنگ کلیه را میریزاند. 

خحوردن مرزه و آب کرفس بول بسته را باز می‌کند. 

شاه مهافت مات تایه ارفا نک 
چهارم برسد و روزی سه چهار قاشق بیاشامند خون غلیظ را رقیق میکند. 

مالیدن کوییده مرزه و روغن زیتون و زیره بر ناف اطفال رفع نفخ و باد و 
کار ز شکم ایشات ميکند. 

مالیدن پختة مرزه در حمام رقع جرب و خارش و حکه و برقان میکند. 
۲ مضمضاً مرزه با زیره و سرکه درد دندان و گلو را رفع میکند. 
 "‏ پاشیدن گردی از غبار مرزه که شسته حشک کرده» سائیده باشند در چشم 
باعث نور باصره و قوت چشم ميشود. 

دود و بوی مرزه حشرات را میگریزاند. 

تخم مرزه در افمال قویتر از خود آن و خوردن آن گیر و فقل معده و روده را 
باز می‌کند. 

خوردن تخم مرزه یرقان را پا ک میکند. 

خوردن تخم مرزه تهییج باء و قوت حماع میکند. 

جویدن تخم مرزه درد دندان را تسکین داده و تحریک اشتها تن 

خحوردن قاشقی در روز رون مرزه, که حوشانده صاف کند وبا روغن 


۱۴ طهران ی 


کنحد جندان بجوشانند تا آب تمام شده روغن بماند رعشه و فلج و لرزه و درد 
مفاصل را رفع میکند و در اين امور از بهترین روغنها میباشد, 

تریای:مرزه که آنرا شکه کرده بکویند و گلاب بآشینده باعل با شک 
پجوشانند جلوگیری از صعود بخارات عضر بدماغ و آبریزش چشم و دماغ میکند 
و همجنین در تقویت ذهن و نیک و کردن رنگ رخسار و دفعم سموم حشرات و سایر 
امراض رطویی بیعدیل میباشد . 

مرزه مضر گرم مزاجها و صفراوی‌ها مخصوصاً روغن او که آزارند؛ ریه و 
شش و مولد سردرد مگر با او سرکه آشامیده شده باشد. 


مرغ و خروس 


علاح امراض: یبوست قولنج» تب» درد شکم؛ نفخ معده؛» 
نقاهت. رنگ رو لاغری» فکر وفهم 
مر با ی و تر و حروس نسبت به او حرارتش کمتر و ببوستش زیادتر و 
1 
جرجه خروس مفید مزاج گرم طبیعت‌ها میباشد. 
آب پختهٌ خروس ساندار تحلیل برنده و ملین طبم و دور کنندهٌ سودا و درد و 

تج شکم بسته بوده» فولتج را رفع میکند . 

وت شکنم شوت رانیا تم وربا (تعي کا نت تک ان گروه 
9 و شب دم کرده صبح آب آثرا | بنوشند جهت رفم تبهای مزمن و 
۹ عشه و سرفه و درد مفاصل و نفخ معده و سوه مزاج و درد شکم سریع الا ثر 


خحوردن حروس جوان (حوجه‌خحروس) بساعث زیادی و صافی صنی شدم 


خراص خوراکیها ۳۳۵ 


بهترین غذای ناقهین و بیماران گرم مزاج میباشد, 

جوجه مرغ قوی‌تر از آن و جاق کننده بدن و صاف و رخسار و رافع 
لاعری میباشد. 

جوجه‌مرغٌ جوهر فهم و فکر و شعور را زیاد کرده رفع خیالات فاسد ميکند. 

پختن جوجه‌مرغ در روغن حیوانی تازه سرفة حشک را دفع و مداومت بخوردن 
آن تا یک هفته با نان گندم زردی رخسار را که علت آن معلوم نباشد رفع میکند. 

کیاب جوجه مرخ میل گل خوردن و ذغال و مثل آترا که غالبا زنان حامله 
بنام (ویار) بان مبتلا میشوند دور میسازد. 

جوجه‌مرع موافق معده‌های رطویتی و خوردن وی او صلایات 
(سفتی‌ها) و بستگی و قبض شده گی‌های اعضاء را نرم نموده مواد سودائی بدن 
را دفع ميکند. 

مالیدن پیه و جربی نیمگرم او بر سر در رفم خیالات فاسد و مالیخولیا دارای 
اثر عجیب میباشد. 


مالیدن پیه مرغ بر شقاق ترک فرج و مقعد و ترک دست و انگشتان را درمان 


مي‌کند. < 
" خوردن و مالیدن پیه مرغ هر عشکی وسفتی را در داخل و حارج بدت بهبود 
می‌بخشد . 


خوردن فضل؛ٌ مرغ بمقدار چهار پنج گرم با شراب رفع قولنج (شکم درد شدید) 
ورقم سمیت بی‌غذالی و گرسنگی طولانی میکند 

مالیدن حل کردة قضلة مرغ بر لک و پیس بدن رافع آن می‌باشد. 

خیساندُ فضلاٌ مرغ درسرکه بر جای دندان سگ هار سیب بهبود آن می‌شود. 

حگر او سنگین و دیرگذر و جاق کننده و خوردن مغز سر مرخ بطور نپخته رفع 
زهر و نیش حشرات و خون‌دماغٌ که از پرده بینی باشد میکند. 

خوردن پخته مغز سر مرغ تقویت فکر و دماغ میکند. 


۳۶ طهران قدیم 


چینه‌دان مرغ که حشک کرده سائیده باشند با شراب جهت رفع درد معده از 
تچ نات قباشل. 

خوردن نرم کردةْ تخم خروس با زرده تخم مرغ تقویت باء نموده» باعث میل 
جماع میشود. 

سائیده تخم خروس با روغن زنبق «گل زنبق را در روغن کنجد ريخته چهل 
روز در آفتاب گذارند با با آب حوشانده صاف کنند و با روغن کنجد جندان 
بحوشانند تا آب تمام شده روغن بماند» مالیدنش بر پشت زهار و کشاله‌های ران 
مقوی شهوت و تعوظ میباشد. 

خوردن خون مرغ و خروس و حشک کرد آن که سائیده در بینی بدمند قطم 
خون‌دماغ میکند. 

حکاندن حون جوجه‌حروس تازه از تخم درآمده در چشم در رفم امراض چشم 
آزموده و سریم الا ثر میباشد , 

چون شکم مغ را که هنوز جانش کاملاً برنيامده شکافته گرم گرم بر موضم 
جانور گزیدم. گذارند جذب سم جانور و گذاشتنش بر مواضع ضرب‌دیده و خود 
موده جلّب خون مرده و ماده فاسد از زیر جلا میکند. 

" خوردن مرغ با شیر و ماست و کشک و پدیر (لبنیات) در سرد مزاجها باعث 

قولنج و مداومتش بایتصورت موجب نقرس و رفع ضررش را ادویه گرم ماج مانند 
دارحین و هل و زیره و شراب و در گرم مزاجها سکنجبین میکند. 


كت 


مشک 


علاح امراض: ضعف فکر وحواس» قضص وستگی: اسهال» 
ضعف قلب. سموم؛ خفقان» مالیخولیا 


خواص خوراکیها ۳۳ 


مشک حون منحمدیست که در ناف نوعی از آهودر بلاد چین بدست میایدء در 
طبیعت گرم و عشک مفید حال سرد مزاجها. 

خوردن تایک تخود مشک خالص اعضاء رئیسه را تقویت کرده حرارت غریزی 
را بالا برده, اعضاء و اندام ظاهر و باطن را یرو میدهد. 

خوردن مشک فکر و حواس را یاری کرده» دل و دماغ وباء و کمر را قوت 
میدهد . 

مشک بند آورنده و مسدد که موجب قبض و بستگی مراج اسهالی می‌باشد. 

خوردن مشک رفم ضعف دل وسودا وغش وضرر داروهای سمی و 
مسهلات و سموم میکند. 

خوردن مشک.غم و اندوه را زایل کرده, وحشت و خفتان و مالیخولیا و 
یی رال کارافه مکی عضو و فالج و لقوه و رعشه و بلادت و فراموشی و باد 
معده را رقع می‌کند. 

مشک رنگ رخسار را تیکوساخته, قوه داروها را بعمق بدن رسانیده و در 
کشیدنش بچشم اثر مفید خود را بطبقات بالای چشم میرساند. 

برداشتن مشک کمک به بارگیری زن کرده؛ مالیدنش بیدن سکته و جمیع 

آمراض سرد دماغی را رفع مکند. 

مالیدن مشک یا روغن بادام بر بالای دماغ و بوئیدن آن منع نزله و جلوگیری 
از سردرد سرد عیکند. 

مالیدن مشک با روغن گنل شب بو «که گل شب‌بورا جوشانده صاف کنند 
" وبا روف کنجد بجوشانند تا آب تمام شده روغن بماند» بر اهلیل باعث تقویت 
آن شده در تحریک وباء بیعدیل میباشد. 

صرم او که سائیده بجشم کشند رفع تاریکی و سفیدی و آب‌ریزش و ناخنه 
و دانه (سنده‌سلام یا گل مژه) میکند. 

فشک وی ات که چون وسیله سوزن, نخ از یک طرف جلد آن داخل 


۳۳۸ طهران قدیم 


کرده از طرف دیگرش کشیده همان نخ را ازاسی ی کران سین تای اعش کب 
داشته باشد. 

مشک عضوی از بدن حیوان است باندازه گردو با داحلی پر از مشک 
دانه‌هائی شبیه باروت که حون پر شده برسد با حاراندن از بدن حیوان جدا میشود 
و از علائم اصلی و بدلی بودن ان یکی دستور نخ 4 
صحیح آن با همه سیاهی ته رنگ آن بسرخی زده» در حالیکه تقلبی او سیاه 
ای مساقه فدیگر آنکه حون بعداری از ابرا دز کف تا ابا اند 
واقعی آن حل شده و ساختگی او فتیله میگردد. 

مضر حال گرم مزاحها و صفراوی‌ها و مصلحش کافور و روغن بنفشه و 
بوئیدن ان در گرم مراحها باعث سردرد و زردی رخسار و خوردن آن باعث بدبوئی 
دهان و مصلحش خوردن گلاب و مقدار عورا کش در رطوبتی‌ها و سرد مزاجها از 


فزرج 


علاج امراض: خون بینی» خوتریزی» عرق؛ حیض. بوامیر؛ 
سموم. زهر عقرب و رتیل» جراحت چشم درد و ورم؛ ورم 
۰ بیبه 


غرض از مورد برگ سبزی شبیه برگ بید اما کوچکتر است که نسخه پیچ‌های 
قدیمی و عطارها فروشند که سبزی او ضرب المشل شده هر چیز زیاد سبز را بان 
کوبیده حوشاندة برگ او که بر پیشانی و جلو سر به‌بندند جلوگیری از حون 


بیتی میکند و نوشیدن روزی جند قاشق از آاب جوشانده او با شکر قاطع 


خواص خوراکیها ۳۳ 


خونریزی‌های داخلی و عرق بدن و خون حیض و ضعیف کردن بواسیر و جون با 


شراب بنوشند رافع جمیع سموم حصوصاً زهر رتیل و عقرب می‌باشد. 

مالیدن آب جوشاندة تخم و برگ مورد ببدن هرگونه ورم و جوش و جراحت را 
که از غليةٌ حرارت باشد رفع نماید و مالیدن آن با شراب و گذاشتن پا در آن 
علاج هرگونه درد و حراحت یا وساق و کعب نماید. 

صنماد. ارد جو که با آب جوشانده تخم او باشد بر روی چشم ورم چشم را که 
از حرارت باشد رفع و چون برگ اورا ضماد کرده مالیده یا به محل زنبور ببندند 
هرگونه حوش و خارش و دانه و سوزش را دور و ورم بیضه و صدم؛ٌ ضربه و 
کوفتگی و بواسیر را درماث نماید. 

جون مورد را جوشانده صاف کنند و با روغ‌زیتون چندان بجوشانند تا آب 
تتغار شیاه روف تراندا هت سرشتکن_ ارت نافع و جون آب جوشانده او را با 
سرکه و گل ایسی بمالند عارش فرج و مقعد را رفع و مالیدن آن بر روی ناحن» 
نانعن را جلا داده و بر پیشانی رفع خونادماغ و درد سر و مالیدن جوشانده برگ و 
نخم او تقویت اعضاء نافهین نماید. 

دود کرت مورد در مواقم و با مفید و رفع مضرت و ارات وبا نموده» همچتین 
شا کر اقلا اک هی 

ضماد بخته تخم مورد که مانند حنا خمیر کرده بسر ببندند مورا عیاه کرده و 
قوت بخشیده و شستن موی سر با آب جوشانده او مانع ریختن آن شده در صورت 
مداوست موهای ريخته را نیز میرویاند. 

نشستن در آب حوشانده مورد حهت جراحت و بروز حراحت متانه ورحم و 
حون ریزی رحم وسستی اعضاء و حکاندن آب آن جند قطره در گوش حهت 
چرک گوش مفید و در چشم کردن اندکی از حاکستر سوزانده او که مانند غبار 
نرم بوده باشد جهت مضرات چشم از جوش و حارش و آب ریزش قوی‌تر از توت 
نا اد 


۴۵۰ طهران قدیم 


همچنین مالیدن عا کستر او به بدن رفع لک وپس پوست و سائیده برگ آن 
جهت رفع جراحات و بدبوئی زیر بغل و مان پا و چون برگ و تخم مورد را کوفته 
و جوشانده صاف کنند و با روغن زیتون چندان بجوثانند تا آب سوخته روغن 
بماند جهت تقویت و رویاندن و سیاه کردن موی سر بی‌مانند و مالیدن او ببدن 
مانع عرق و بخار و مالیدن آن بمقعد رفع درد و ورم و رنج بواسیر میکند. 


هوم 


علاج امراض: صداء سینه وسرفه» خشکی وزبری؛ چرک و 
دمل» زخم حربهء تب وبا؛ زخم روده 
با طبیعت تر ممایل به گرم, باز کننده گیرهای درون و پزنده و ملین و مصلح 
دواحات و مرهمها. 
خوردن تا ِ گندم از او که ریز کرده فرو برند و یا در روغن حل نموده 

وید درجهبود جراحات باطنی مافند زخحم معده و زغم روده و درد سینه و سرفه 
و بسفه شدن شیر و درد گلوو لوزتین و تصفيةٌ صدا بیمانند میباشد. 

مالیدن موم که ذوب کرده نیمگرم بمالند رفع خشکی وزبری و خارش و 
خشونت پوست میکند . 

گذاشتن موم پر روی ورم باعث نرم شدن و تحلیل آن میشود. 

گداشعن موم نیمگرم بر روی جراحتی که بخواهند بچرک بنشیند باعث 
پزاندن و بچرک نشاندن و اصلاح آن ميشود. 

خوردن سه چهار گندم موم خشکی و صلابات سینه را رفع و باعث نرمی و 
بهبود درد و اذیت آن ميشود. 


مالیدن موم گداخته بر روی زخم حربه مانند کارد و چاقو و الات زهرداره 


خواص خوراکیها ۴۵۱ 


سم و زهر آنرا کشیده بهبود مید هد. 

بخور او رفع عفونت هوای وبائی و بعرق آوردن صاحیان تب ميکند, 

دود او که در آتش اندازند رفع اذیت مردار ميکند. 

امال؛ موم با روغن گلسرخ يا روفن کنجد یا بادام که دریکی آنها ذوب 
کرده نیمگرم تنقیه کید تحاوزت نافع زعم روده میباشد. 


مومیائی 


علاج احراض: قلب ودهاغ» رطوبات رعشه و لقوه. جماع و 
با درد معده. فتگیی رحم» جراحت متانه 
مایمی است که از میان بعضی سنگها در بلادی مشخص بشکل قين مانند 
لرستان و گیلانات بیرون میاید» با طبیمت گرم و شک عفید حال سرد مزاجها, 
مقوی دل و مفرح قلب و دماغ و تحلیل برنده مواد سرد بدن و مقوی اعضاء 
باطنی و ظاهری و جمع کننده رطویات و اعانت دهنده به باء ومیل حماع و 
خوردن آن حفظ ارواح بدن نموده قلح و رعشه و لقوه و مثل آنرا رفع ميکند. 
مومیائی لطیف کننده و سریع التفوذ و خوردن آن سموم مشروبات و درد معده 
و درد سر را دور میسازد. 
۱ خوردن مومیانی معده و قلب را قوت بخشيده, درد وبستگی و سنگینی رحم 
را رفع :و نحمیع امراض سرد رطوبتی را رفع میکند. 
خوردن مومیاثی خونریزی باطنی و جراحات مشانه و سلسل البول (شاش 
بی‌اختیار) و جذام را در ابتدا و ورم پا که مثل پای فیل شده باشد و سنگیتی 
زبان و گزید گی عقرب را دقع میکند. 
حوردن محلول مومیائی در روغن‌های خوردنی وضماد کردنش بر سوضم 


۴۲ طهران قدیم 


ضرب‌دیده و شکسته و دردنا ک باعث بهبود از داخل و خارج آن پس غیت فاوخ 
عضوبیمار شکسته را بهبود میدهد. 

مالیدن مومیائی روغن (محلول مومیائی که در روغن خوردن) مفاصل ازجا 
خارج شده و کوید کین و پاره گی عصب و عضل را بجا آورده درست میکند. 

خوردن مومیائی با عناب سرفه و با سکنجبین خفقان (قلب گرفتگی) را رفع 

حوردن مومیائی با آب کرفس رنج طحال را برطرف و درد هر علتی را با 
کمک خوردنی مربوط و مفید او «با رعایت گرمی و سردی» بهبود میدهد. 

کاندن مومیائی روغن. خاصه که با روغن گلسرخ حل شده باشد سنگیتی 
گوش و چکاندنش با کافور بهبود دهنده و معالج امراض بینی میباشد. 

مالیدن مومیاشی با آب نباتات خوشبومانند مرزنجوش و پونه و نعنا وریحان 
درد شعیقه ودرد جر وصدزع و امراض دماغی را رفع ميکند. 

غرغره مومیائی با رب توت يا رب انار شیرین و مثل آن ورم گلورا نرم و رفع 
بو 

لت مومیائی با شیر بر اعضاء تناسل سبب تقویت آنه ميشود. 

" خوردن یک قیراط مومیائی با یک نخود (گل ارمنی) و عدسی زعفران رنج و 

صد مه شر ون را برطرف میسازد. 

خوردن مومیائی با آپ کاسنی و مالیدن او با روفن يا کرةٌ گاو رفم 

بزدآشتن یا چکاندن مومیائی با روغن زیتون علاج تقطیر (قطره‌قطره آمدن) 
بول و خارش مقعد و فرج میکند. 

غرغرة مومیای با عسل رفع لکنت زبان میکند. 

مالیدن مومیائی با روفن دارگیل و گردو و مشل آن بر آلت و بیضتین سبب 
تحریک جماع و قوت آلت میشود. 


خواص خوراکیها ۵۳ 


خوردن مومیائی با خوردنی‌های مناسب یعنی رعایت سردی و گرمی آن رافع 
تب چهار ساعت و چهار روز درمیان میباشد. 

جکاندن مومیائی با پیه بی‌نمک خوک در گوش تازه کر شده رف کری آن 

از فواید دیگر مومیائی است که ابدان اموات با آن مومیائی شده را از فساد و 
تلاشی جلوگیری میکند. 

مقدار خوراک آن در شکستگی اعضاء از یک قیراط (جهارجو) تا یکی دو 
نخود میباشد همه این حواص بشرط سلامت و تقلبی نبودن آن میباشد. 

مضر حال گرم مزاجها و اگر چه در بهپود اعضاء و اندام نفع میکند اما 
مصرف زیاد آث باعث کوری و فساد بدن و مضرتهای دیگر میباشد. 


هن 


3 علاح امراض: ععده وروده بوست» جماع؛ جگر بشت و 
کلید» مثانه» شاش ند سرفه و سینه 


مفید حال سرد مزاحها و خشک مزاحها. 
خوزدن مریز باعث بختن حلط غلیظ وتحلیل ملایم حلط وطعام شده 
< اصلاح فتاد غذا میکند. 
۰ 1 ِ ۱ 
حعوردد مویز باعث خوبی ونیا کرکی و حلای پوست صورت و بدن شده 
معده و روده و لحشاء را تمیز و تقویت میکند. 


مویز باعث تحریک باء و میل جماع سرد مزاجها میشود. 
۳ ۰ و 
مویز مفید قصبةٌ ریه و چاق کنندهُ بدن و تقویت دهندهٌ جگر میباشد. 


۵ طهران قدیم 


خوردن مویز دانه بیرون آورده سرف؛ٌ بلغمی را رفع و امراض پشت و کلیه و 
مثانه را درمان میکند. 

خوردن مویز بی‌دانه .که مداومت دهند زخم روده را علاج می‌کند. 

حول مویز را با گل گاوززبان و حرمای سبز (نارس) کوبیده روزی دو سه 
نوبت هر بار بمقدار دوسه فندق یا یک گردو ببخورند خفقان (گرفتگی) قلب را 
رفع میکند . 

خوردن کوبيدة مویز و (حسن لبه) - [داروئی موجود ] رافع کند ذهنی و 
فراموشی میباشد. اگرچه خوردن به تنهانی مویز نیز چون مدام شود و صاحب 
مزاج سرد بخورد نیز دارای همین اثر میباشد. 

خوردن مویز با سرکهرفع يرقان (زردی پوست چهر» و بدن) میکند و مجرب 
شناخته شده است. 

ون سرد مزاجها بحای دانهٌ مویز در آن فلفل سیاه جا داده هر روز تا ده عدد 
بخورند و مداومت دهتد در رفع سردی کلیه و پشت و تقطیر (قطره‌قطره آمدن) بول 
وسنگ کلیه و مثانه بیعدیل میباشد. 

تون رز بادیان بمقدار مساوی بگونه‌ای که متلاشی شود پخته, آب او 
رآ بااروفن بادام روزی سه چهار فاشق بنوشند رفع سرفه سرد و آزار سینه ميکند. 

چون مویز را با پیه حیوانات مانند پیه گوسفند و بز و مرغ بکوبند و بر روی 
ورم ضماد کنند و ببندند رفع ورم میکند و بر روی دمل سبب باز شدن دمل 
میشود, . 
همین گوییده و گمذاشتن و بستنش برروی ناعن خال زده باعت رفع خال 
روی آن میشود . 

ضماد مویز و آرد باقلا وزیره که همه را با هم کوبیده با کمی آب نرم و 
خمیر کرده بر فرج و مقعد بگذارند رفم ورم آنها میکند. 

کویید؛ مویز که با شراب مرهم شده باشد و بر روی جراحات آبدار بگذارند 


خواص خوراکیها ۳۵۵ 


۳ ۰ _ 5 3 ۳ 
رفع رطوبت و جراحت ان نموده و گذاشتنش برروی جراحت ابله و هر جوش و 
جراحت و زخم تفن و آنچه باعث فاد عضوشود مفید و سبب بهبود میگردد. 
مالیدن یا بستن مویز کوبیده با (حاوشیس) (صمفی موجود) نافع نقرس 
حول مویز را حوشانده صاف کرده با شکر بقوام آورند وروزی حند قاشق 
بخورند رفم سرفه و آزار و ناراحتی سینه میکند و باعت باز شدن صدای گرفته و 
۳ تب ۰ 3 _ ۳2 2 ۶ 
صافی صورت می‌شود. ضماد او که مویزرا با کل کافشه یا کنگره و زرده 
تخم‌مرغ و زعفران بکربند و ببندد سر دمل را باز و بر اورام باعث ترم شدن و 
صاف شدن ورم و عضو متورم شده بیمانند مباشد. 
کوبیده مویز با صبر زرد (داروئی موجود) زخم کچلی را بهبود میبخشد. 
دیگر انواع او ماتد کمن قرمز وسبز دانه‌دار و یدانه در حکم مویز بوده 
با تفاوت قوت زیادتر مویز که بر دیگران را حج میباشد, در این معسی که دیگر 
کشمشی ها یز در افعال مانند مویژ بوده در نبودن آن میتوان از آنها استفاده نمود. 
زیاد حوردن کاعل مویر و کشمشر باعث سوختن و ۶ غلظت خون» تو تا 
در محرورین: و گرم مزاجها که باید رعایت اعتدال نمایند میشود و در صورت 
دلخواه و اضطرار رافع ضررش سکنحبین و موه‌های ترش و حشخاش میباشد. 


نارگیل 


علاج امراض: بستگی بول» درد مفاصل» بدبوٌی دهان» جنون 
و مالیخولیاء باء و جماع» نش وغثیان 
با طبیعت گرم و خشک, مفید حال سرد مزاجها و رطوبتی‌ها. 


خوردن مغز نارگیل تولید متی کرده کمر و کلیه را قوت بخشیده بدن سرد 


۴۵۶ طهران قدیم 


مراجها را فریه میسازد. 

نارگیل خون بسته را باز و قطره قطره آمدن بول را رفع ميکند. 

نارگیل سردی مثانه را برطرف و درد مفاصل مزمن را درمان میکند. 

تارگیل دهان را خوشبوساخته, مواد سرد و آبکی را از بدن دفع میدهد. 

نارگیل فلج و جنون و مالیخولیا و امثال آنرا در سرد مزاجها بهبود میدهد. 

نارگیل صعف جگر و جراحات داخل بدن و بواسیر را علاج میکند. 

حوردن نارگیل با شکر باعث تولید منی شده, خون یا کیزه بوجود میآورد. 

نارگیل تقویت حرارت غریزی و شیر داعل او درمان جنون و مالیخولیا و 

روغن‌دار او دیر هضم و مولد خول غلیظ و مضر گرم مزاجها و فاسد و کهنة 
آن باعث غش وغنیان و مصلحش میوه های ترش و لیموترش هیباشد. 

سرک نارگیل کرم دراز شکم و کرم کدورا کشته» در تفویت هاضمه و پختن 
غذ! در معده پر اثر میباشد . 

حاکستر پوست نارگیل جلا دهنده دندان و پاک کننده لک‌های بد رنگ 
پرست بدف:و تیک و کنندة رنگ رنحسار و جوش‌هایی خحارش‌دار و ناراحت بدف را 


رقم میکند. 

خحاکستر پوست نارگیل با حنا موی سر را قوت بخشيده و روغن نارگیل که 
کوییده و جوشانده از او احذ کنند, جه بصورت خوردن چه بصورت مالیدن به سر 
و پیشانی و شقیقه نقویت فهم و تولید پیه پشت و نیروبخش کلیه و رفع درد مثانه 
۱ و باد آند وفع درد کمر و زانوو بواسیر کهنه و تقویت باء میکند. 

مقدار خوراک از جرم اوتا سه مشقال ۱۵ گرم و از روغنش تا ۱۰ گرم 
میباشد . 


خواص خوراکیها ۴0۷ 
نارون 


علاح امراض: دنداد ولنه» اسهال» یبوستء جراحات؛ 
جوش‌ها: ورم گوش: تاریکی چشم؛ کری» غلظت خوذ 

با طبیمت سرد و خشک و قابض, مقید حال گرم مزاجها و رطوبتی‌ها. مالیدن 
آب جوشاند؛ نار ون رنگ پوست را حلا داده باعث استحکام اعضاء و اندام 

پاشیدن سائید؛ برگ خشک او بر جراحات از اتتشار آن جوگیری نموده 

بخویلات یرک ارم او تانق تفر موس مه 

خوردن بمقدار قاشق جای‌خوری از سائیدة برگ خشک او با آب قطع اسهال 

آشامیدن آب بخته برگ او طع را به نت میاورد. 

تشاد بر ها یو ان کف تفه کنخ عابتا رفررا ترش هنم 

مالیدن برگ کوبیدة تازه او با سرکه جوشهای آبدار خارش دار را رفع میکند. 

چکاندن اب برگ تازه او که کوبیده کید و بحکانند ورم گوش را 

جکاندن آب 0 او با خسل در جشم تاریکی چشم را غ میکند. جون 
دنه او را در آ تس گذارده آبی که از طرف دیگرش هر ی حکانند 
کری.از#عوارض مرض بهمرسیده را رفع میکند. 

خوردنش باعث سوختن و غلظت خون و فزونی حشکی ورافم ضررش شکر 
کف با آن سخور ند مب‌اشد, 


۴۵۸ طهران قدیم 
زخود 


علاج امراض: ستی جساع: بول وحیض. عرق وخود: 
لاغری» شیر ومنی» معده و امعای گیر معده» درد سینه و شش 

با طبیعت گرم معتدل مایل به تری» مفید حال سرد مزاجها. 

خوردن نخود پخته باعث نرمی طیع و باز شدن بول و حیض و عرق شده خون 
وشیرومنی را زیاد یکند.  .‏ 

نخود نموظ آور و مقوی شش و فربهی بدن و باعث تفویت حرارت غریزی و 
احساس شهوانی میشود. 

نخود دارای غذائیت بسیار و از این جهت مسقط اشتها میباشد. 

توت از ات پخته نخود با نمک قطم لیزابه‌ها و لژوجات معده و امعاء کرده 
و باعث باز شدن بول و گیر و سده‌های اندرون میشود. 

خوردن آپ حوشانده نخود جهت درد سینه و جراحات شش سودمند و 
نوشیدن آن با شیر تازه سبب باز شدن صدا گرفتگی که از عشکی باشد و تب 
همراه نداثیته پآنشند و چون تب باشد بجای شیر باید با آب بنوشند و چون نخود را 
پکلشب ذر سرکه خیساننده ناشتا تناول نمایند و در آنروز جیز دیگر نخورند در 
کشتن کرم معده مجرب میباشد, 

جون نخود را در آب خیسانده خام بخورند و آب آثرا با عسل بنوشند جهت 
اعادهُ شهوت جماع مأبوسین پیمانند میباشد. 

حون پادننخود آبگوشت ترتیب داده بخورند و جندان زیاد تهیه کرده باشند که 

" در آب آن نیز پنشیند در اصلاح امراض مقعد و رحم و اخراج کرم شکم و مقعد 

بهعریخ ادویه شتاخته شده است . 

بهترین وفت خورددن تخود اننست: که در وسط دوغذا حورده شود و پس از 


غذا باعث تقل و عدم هضم طمام میکردد . 


خواص خوراکیها ۳۵۹ 


حوردن تخود سیاه حیین را ساقط و سنگ کلیه را میریزائد. 

تخود سیاه در افعال قوبتر از سفید آن و خوردن آب آن استسقا را رفع و حذام 
را مفید و برقان کهنه وسده جگر را رفع و بادها را به تحلیل میاورد. 

شستن تن و مالیدن آب پخته یا خیسانده نخود بر بدن خارش اعضاء و سردرد 
و زردی رخسار و جوش‌های زرد آبدار و لک وپیس سرخ وسفید را رقع و 

مالیدن آب نخود بر سر موجب تقویت موو رفع بیحسی عضو و پوست سر 

۳ ۳ ۳۹ ه_ ی ۳ ‌ غ 

نحوردن تخود برشته (بوداده) بطور گرم که هنوز سرد نشده باشد در رفع بواسیر 
آزموده شده است. 

خوردن نخود سبز تازه مولد فضول و مضر زخم مثانه میباشد. 

گرفتن آب جوشانده یا خیساندة نخود سبز در دهان تحلیل ورم لثه داده و رفع 
درد دئدان مکند. 

زیاد خوردن نخود مخصوصاً آب خوردن بعد از آن مولد با دو نفخ و سنگینی 
ِ 1 ۳۹ ِ ۰ بت چ و 
شکم. و رافع ضررش شیرینی‌ها و زیره وشبت و گل‌قند ودر گرم مزاجها 


نرگس 


علاح امراض: بوست. قی» جنین» عصب باره شده. دردهای 
مزمن» تیغ و سوزن رفتگی» مفاصل و نقرس 
ص_ 
پا طبیعت گرم و ترء مفید حال سرد مزاجها و سوداوی‌ها. 


خحوردلن آب حوشانده مشتی از او پوست را حلا داده و حذب اقسام سموم 


۴۶۰ طهران قدیم 


کرده و اقسام کرم شکم را کشته دفع میکند نظر به کل او میباشد. 

خوردن آب جوشانده ريشة او بغایت قی‌آون, حصوصاً با عسل وپاک کنندة 
رحم و کشندهٌ جنین زنده ومرده و مخرج آن میباشد. 

جوشاند؛ ریش نرگس زعمهای ظاهری و باطنی را التيام داده, ضماد آن 
التیام حراحات هولناک میدهد و باعث بهبود عصب پاره و عضل و مفصل 

گذاشتن کوبيدة نرگس که با عسل خالص غمیر کنند دردهای مزمن مفاصل 
و تقرس و مثل آن را رقع میکند. 

دشن پيخته ترکن با ار کندم تیغ و خار و سوزش و پبکان را بیرون 
میاورد. 

گذاشتن نرگس با سرک؛ پخته داءالعلب (موی ریخته و موضعی) را درمان و 
لک و پیس سیاه و آثار سیاهی پوست را رفع میکند. 

گذاشتن پختهٌ نرگس بر احلیل باعث قوت آن شده و بستن آن بر زیر قضیب 
رفع محرومیت مردان عنین (بی‌نطقه - فرزندناشو) میکند و از محرباتست بشرطی 
که قبلاً ده روز اونرا در شیر خیسانده حشک بکنند. 

گذاشتن بختة کویید؛ او بر جوشهای لماب‌دار علاج آن و بر جراحات مانم 
آب ریزش و بر عضوشکسته سبب بهم پیوستن و بهبود آن میشود . 

پاشیدن سائیدة گل نرگس بر روی زحم قطم حون آن کرده باعث التیام 
+ کلاششن تقخسر کردط کزییده ابا شهر رقم متزربی ریش ه تاه مچکنن: 
بویدن آن رافع هه شرد رشان کر وس دماغ مشود و مداوست 
ببدن گل و عطر خالص نرگس جلوگیری از رکام مي‌کند. مضر گرم مزاجها و 
مصلحش 1 بنفشه و کافور از طریق خوردن و بوئیدن میباشد. 

مقدار خوراک از گل او 6 گرم و از تخمش ۲ گرم میباشد. 


خواص خوراکیها ۲۶۱ 


علاح امراض: ضعف معده» اسهال خونی وساده» خشکی 
سینه» درد سر سینه» سل» حیض؛ بواسیر: زخم روده 
ِ 
با طبیعت سرد و ترن عقید گرم مزاجها, 
خوردن نشاسته که بصورت غذا درآورند هرگونه مراج و معده ضعیف ر مواقق 
بوده» باعث قیض باعتدال مزاج میشود. 
نشاسحه رفم ضرر ادوی؛ تند کرده؛ اسهال و اسهال خونی و خونریزی داحلی 
7 ۳ 1 ۹ 5 2 
را رفع میکتد, مخصوصا که اورا بوداده با شکر و روغن بادام و تیمگرم بخورند. 
خوردن نشاسته بصورت مذ کور حشکی سینه و حلق و درد سر و سینه و سل 
را سودمند و قطم خون حیض و بواسیر ميکند. 
حریرهُ نشاسته با پیه بز زخم روده را رفع و رفع ضرر خوردن بافراط مسهل و 
اماله و مثل آن ميکند. 
اماله نشاستة پخته زخم روده را سود میدهد . 
مالیدن نشاسته با زعفران رفم لک سیاه (ماه گرفتگی) میکند. 
۹9 ۳ ۰ 2 مِ 
: خوردن نشاسته با سرکه و بستتش مفید خناق و رفم ورم گرم میکند. 
حکاندن لعاب نشاسته در چشم آب‌ریزش و جراحت و خارش جشم و 
آب‌ریزش آنرا رفع میکند. 
‌کاندن لاب نشاسته که با شیر زن و سفیده تخم‌مرغ ترتیب يافته باشد 
خشکی و حشونت پلک و حرارت و سوزش چشم و درد آنرا رفم میکند. 
نشاسته دیرهضم و باعث قلت منی وبند آورنده شکم و مصلحش شیرینی و 


۳۶۲ طهران قدیم 
نعناع 


علاح امراض: دل و دماغ هاضده سعده آروغء خونریزی» 
فی رغثیان» هیضه؛ سکسکه 

با طبیعت گرم و شک مفید سرد مزاجها. 

خوردن نعناع معده ودل ودماغ را قرت داده قوة ماسکه (رگاه‌دارنده) و 
هاضمه فم معده را تقویت میکند. 

نعناع مضرح و مولد حون غلیظ صالح و بادشکن بودهء باد و مضرت سرد معده 
۳ دفم مید هد . 

نعتاع شهوت و باء را تحریک کرده, آروغ میاورد. 

نعناع کشنده اقسام کرم شکم و خوردن آب آن با سرکه قطم خونریزی باطن 

خوردن دو شاخه نعنا با آب انار ترش قی و غشیان و هیضه و سکسکه را رفم 

نمناع اور و: درد وسنگینی معده و درد صندوقهً سینه و داخل سینه و درد 
پهلو را زفم ره ترا ار وبا کم 
حاصه که آنرا با پر سیاوشان بحوشانند. 

نداحتن سه شاخه نعنا در شیر مانع بستن شیر میشود و خوردن نعتا با سرکه و 
ترشی ضرر آترا براياعضاب برطرف میسازد و همچنین خوردن نعناع با لبنیات 
رفع مضرت حخشکی و گرمی آن میکند. 

ماه تا کته خویده مر فده دس ریت آن شله و کدافعه 
کوبیده او با آرد جویر جراحات سبب بهبود و بستنش بر پستان باعث باز شدن 
شیر بسته در آن و بستنش بر دمل باعث باز شدن آن میشود. 


ک اش شی کته سای ارم با سک یر گراید کی سک‌هان شوه اون 
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ک کین عقرب رفع درد و زهر واذیت آن میکند, 

تاکن جویدة نعنا بر بواسیر بر رفم درد او بغایت سودبخش میباشد. 

بستن کوبید؛ نعنای تازه بر پیشانی رفم سردرد رطوبتی میکند. 

بستن کوبیده نعنا با مویز ورم و درد بیضه را رفع می‌کند . 

برداشتن نعنای کوییده در پارچه ای یکی دوساعت قیل از جماع مانم حمل 
زن میشود (در این دستور که فبل ار جماع بیروك آورد). 

چکاندن آب نعنا با آب عسل (عسل مخلوط با هم وزن آن آب) درد گوش را 
که از سردی باشد رقع ميکند. 

مالیدن آب نعنا با روغن گل سرخ تا سه دفعه بر خنازیری که به گردن باشد 
باعت تحلیل و بهبود آن میشود. 

نعنا باددار و مصلحش کرفس و بدلش «که کار آنرا میکند» پونه میباشد. 


نیک 


علاج امراض: ثقل مزاج» بلغم وسوداء کرم و انگل؛ فساد» 
طعم جذام و خوره؛ تریااک وسموم» گزید گی 

با طبیعت گرم و خشک, مفید حال سرد مزاجها و بلغمی‌ها. 

مقصود نمکب حذاست که از کوبیدء سگ تیک بدست میاید, رافع بلفم و 
7 ۰ سودا وزرداب و رطویات لزجه و گیر و ثقل مزاج و کرم و انگل وفساد طعام» 
مخصوصا اغذیه سرد مراج میباشد. 

اعیک باق جر یک اشتها شده غذا را باصلاح آورده کمک دفع آن 

خوردن نیک موز انده تاغبک هی سک میت ششه سودا را از ساقة 


۳۶۴ طهران قدیم 


بدن جذب کرده دفع میکند . 

نمک رافع گزیدگی و حرابی اطعمه بوده, مانع حدوث جذام و خوره و مثل 
ان شوه 

شوودن فیکدا ات مش یس هر که کر و بستگی مزاج را باز میکند. 

خوردن نمک با عسل و سکنجبین رفع مضرت تریاک و سموم مواد مخدر و 
دخانیات و گزید گی حشرات و جانوران میکند. 

نمک مفید استسقا و امراض بلغمی و سوداوی میباشد. 

قی کردن با آب نسک وسکتجبین معده را پاک کرده و خوردن آن با 
مسهلات رفع انعلاط بدن میکند. 

خوردن تمک و یونه رفع عفونات بدن و اخراج گاز و باد شکم از طریق ار ار وغ 
و دفع از مخرح میکند. 

مضمضه نمک پا (صبر زرد) و بستتش بر پیشانی وسر دفع نزله (آب‌ریزش) 
چشم و بینی ميکند, 

بستن نمک ي‌روفن زیتون پا هر روغن دیگر و عسل وزفت به عضو کوبیده 
شدة فیرب دوةرقع خستگی و کوفتگی آن مي‌کند, 

ان و گذاشتن نمک همراه کف صابون ورم بادی و آب‌دار و ضربان 
عضو را رفع میکند. 

گذاشتن نمک با تخم کتان بمحل گزید گی عقرب رفم زهر نیش عقرب و 
با توت زهر زنیوز میکند. 

گذاشتن مک با کویید پوه رف زهر انمی و با زفت و قطراد رفم زهر مار 
شاعدار و دندان و حیوانات و گزند گان آبی میکند. 

بستن نمک با زفت وعسل رفم ورمهای بلغمی یعتی آب‌دار و با عسل زفع 
خون منحمد شدهٌ زیر یوست میکند, 


هه و ۰-۰ 5 9 0 5 
مالیدن نمک ونر وا یمرج سوعتگی از آتش وحکه و خارش فرج 
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و ممعد و تن و زحم ابله و جذام میکند ‏ 

گذاشتن نمک و حنا رقم عقربک (رخم گوشة ناعن) و با (تاتوره) رفع ورم 

گذاشتن نمک و خمیر (خمیر پرنمک) دمل را باز کرده یا فرو نشانده و 
مالیدن نمک با سرکه امراض جلد و ناراحتی پوست و جوش‌های لیزابه‌دار را رف 

کات مک «مانند سرمه» بجشم رفع سفیدی جشم «لک های سفید که 
پر سیاهی چشم نشیند» و سرنحی و برجستگی رگها و مژه ریختگی و آب‌ریزش 
آن میکند . 

کشیدن نمک سوعته و نوشادر سوخته که با هم سائیده مثل غبار کنند بچشم 
رفع تاریکی و آمدن پرده جلوآن و یا سائیده مروارید رضم بیاض (لک سفید) او 

مسواک با نمک دندان را سفید و رقع حوریزی و مضرت آن میکند. 

شستن با آب نمک وسرکه ضد عفونی جوش ها و آ کله (خوره) و رافع آنها 
بوده وب بستن‌ختک با پشم برازضم قطع هوق آن میکند. 

بستی تسکت کوتهایر شاه فردها ای و اف عفن را رفم میکند. 

بستن نمک در پارچه و همراه کردن بزن حامله باعث سرعت زایمان او 

نمک زیاد مصي مغز و فکر و دماغ و مورث تاریکی چشم و سوزاننده خون و 
کم کدندة منی و موجب خارش بدن و مولا حرب و مضر بدنهای شعیف و 
نحیف و مصلحش خوردنی‌های رطوبتی و جربیها و نعنا و پونه میباشد. 


۴۶۶ طهران قدیم 
نی 


علاح امراض: باد سرخ گیر وبستگیء خارش وسوزش» زخم 
وچرک. خونریزی لته» ریزش مو تب گرم 

با طبیت سرد و حشک و سوزانده او گرم. 

ضماد نی تازه که کوییده ببندند خار و امتخوان و پیکان را بیرون میآورد. 

بستن کوبیدهٌ نی تازه با سرکه بر کمر درد آثرا برطرف مبکند. 

بستن کوبید برگ تازه او ورم گرم را به تحلیل میبرد. 

مالیدن کوپيدة او با سرکه باد سرخ را درمان میکند. 

خوردن سائیده او با عسل سرفه را رفع و نحوردن سوزانده او بقدر یکی دو نخود 
گیر و بستگی وقیض معده و کبد و اندرون را باز میکند. 

ضماد و سوزاندة او که کوبیده با آب حمیر کرده ببندند یا بمالند خارش و 
سوزش تن را رقم و زخمهای چرک‌دار را بهبود میدهد . 

مواک کردن با سوزانده او دندان را جلا داده عونریزی لثه را رفم میکند. 

مالیدن ریش و پوست او که بسوزانند و با مثل آت حنا حمیر کنند موی ریخته 

وا رويانیده, تقویت آن میکند. 

مالیدن همین ضماد بصورت پوست بشره را شفاف میکند . 

کشیدن رطربت برگ نی به چشم سفیدی او را برطرف میسازد و از مجربات 
شمرده شده است. فرش نی که بر آن آب بپاشند تب گرم را رفع و شدت گرمی 
هرا رلحزپدن کم میکند مقصود فرش حصیر میباشد. 
" شکوفة نی که کوبیده بگذارند درد گزیدگی عقرب را ساکت و فتیله 
گذاشدش در گوش اخراج کرم گوش میکند و در این امر نیز بیعدیل ميباشد. 


خواص خوراکیها ۳۶۷ 
وسمه 
علاج امراض: درد بیضه. زکام» سگ گزید گی» زخمهاء 
بواسیر مقعد 
سائیده گیاهی که با آن موو ابرو سیاه میکردند» با طبیعت گرم و خشک, مفید 


حال سرد مزاجها. 

حضاب او قویترین خضاب از حیث رنگ میباشد. 

ضماد او با نمک درد سر بادی و بلغمی و درد بیضه را رفع ميکند. 

همچنین ضماد او با نمک زخمها را نافع و بخور و مالیدن آن زکام را رفع و 
تقویت موی و متع ریختن أل میکند. 

آشامیدن آب پختهٌ او بغایت قی‌آور و جهت گزیدن سگ دیوانه مفید و مور 
ان 

مالیدن روغن وسمه که آنرا دم کرده, آب آرا با روفن کنجد چندان 
بجوشانند تا آب تمام شده روغن بماند» بواسیر و امراض سرد مقعد را رفع میکند. 

مالیدن همین روغن مانع ریختن موشده» رفع دردهای سرد میکند . 
جون ريشة وسمه را پسیار طبخ دهند و قدری صمغ عربی اضافه کنند جهت 
نوشتن بهترین مرکب میباسد. 

خضاب وسمه مورا محکم و رنگ آثرا نیکو میسازد. 

خوردنش مضعفب فکر و دماغ و مصلحش خوردن قرنفل ولادن و استشمام 
ایحا 


۳۶۸ طهران قدیم 
هل 


علاج امراض: بدی پوست؛ بد بونی عرق» عطه مالیخولیا» 
غش و صرع 

با طبیست گرم و حشک و گرم کننده» مفید حال سرد مزاجها و رطوبتی‌ها. 

خوردن هل باعت هضم غذا و فرح دل و قوت قلب و معده و بازشدن گیر و 
انسداد مزاج مشود . 

هل جمع کننده اعضا و اندام سست شده و لطیف و جلا دهند؛ پوست و 
اندر ون و دهان و عرق را خوشبو میازد. 

هل باد و گاز معده و روده را دفع وقی وغثيان و درد کبد را دور میکند» 
حصوصاً که با پوست روی آن سائیده و خورده شده باشد» هل سردرد و غش و 
اغساء را نافع و دمیدن سائیده‌اش در بینی عطسه آورده غش و دیوانه و 
مالیخولیاتی و مصروع را تفع میدهد. 

مضر ریه و مصلحش شکر و مقدار حورا ک یکی دو دانهٌ آن میباشد. 


هند وانه 


بعالج امراض: صفرا؛ جگر ادراره صفرا وبلفم: خارش» 
هاضمه: سرام امراض حار ومواس» لک پوست 
با طبیعت سرد و تر و مفید حال گرم مزاجها میباشد. 
هندوانه صفرا و حرارت خون و جگر و بدن را فرو نشانیده ادرار را زیاد کرده 


تشنگی را رفع میکند. 


هندوانه باعث لینت مزاج شده مواد حشک و سوخته اندرون و بدن را پاک 
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حوردن آب هندوانه و شیر سودا را رفع و آشامیدن آن با تمرهندی جهت پاک 
کردن صفرا و جرب و خارش و امثال آن بی‌مانند میباشد. 

نوشیدن آب هندوانه و سکنجبین گیر و اشکال و سنگینی مجاری ادرار را 
رفع و باعث جریاد بول و قطم برقاد میشود. 

آب هندوانه و سکنجبین جهت صفرائی ها موحب هضم طعام و با شیرعشت 
سبب قطم تبهای تند گرم و معالح هرگونه آزار که از حرارت رسیده میباشد. 

هندوانه چه آب و چه حود اوشیر زنان گرم طبیعت را زیاد کرده مولد خون 
رقیق و بلغم مفید و رطوبت بدن میباشد. 

ح_ م2 

خوردد تخم هندوانه ضرر خر بزه را که سبب ارار شده با از معده نگذشته 
باشد دقع ميکند. 

5 ۰ 9 ی 3 ۳ م2 

خوردن مشتی مغز تخم هندوانه در روز فی المجلس تا حند روز سنگ کلیه و 
مثانه را میر بزاند. 
سیاه پهت و لک و پیس و درد سینه و ضعف معده و تقویت هاضمه میباشد. 


هتدوانه مضر حال سرد مزاجها وعسل رافع ضرر آث میباشد. 


هویج - زرد ک 


علاج آمراض: سینه‌درد وسرفه» سنگ کلیه؛ هاضمه؛ امور 
مجاهعت ‏ جگر ومعده» زخم خوره» حمل وآبستنی 
1 ۹ و ت ۰ ۳۹ ۳ 9 ۳ 1 
با طبیعت گرم و تر مفید حال سرد مزاجها و حشک مراجها. 
۰ ۳ ۳ و دام و 
خوردن هویج پوست را اطیف و ادرار بسته را باز و گیر و ثقل و سنگینی 


۴۳۷۰ طهران قدیم 


حگررا رفم و بلغم را قطع و تقویت معده و ملین مزاج و مسکن و معالج سرفه و 
در هو شوه دعر سا 
خوردن بمداومت آن تا جندی باعث ریختن سنگ کلیه ميشود. 
بستن بخته‌های ریشه او خون بسته را باز و حون حامد زیر پوست را یاک 
مربای هویج چاق کننده و مقوی احشاء و رحم و هاضمه وباعث نعوظ 
ترشی هویج که با سرکه و نمک ترتیب داده باشد ورم وپیه و اضافات 
طحال را ذوب می‌کند و ترشی هویج تفویت جگر و معده ميکند. 
آب جوشانده او که با شکر بخته صاف کرده باشند و آب آن که بوسیلة 
ماشین گرفعه با یک چهارم آن عسل جوشانده درخم ريخته بگذارند تا متحیل 
شود مسکر و همست کننده قوی بی‌آزار میباشد . 
ضماد برگ هویج که کوبیده بگذارند جهت زحم ‏ کله (خوره) نفع بسیار 
میدهد. . , 
,. تخمفویج وشکر که کوییده روزی یک کف بخورند تحریک پاء میکند. 
تس چون تخم هویج و تخم شلقم را در جوف ترب (ترب را خالی کرده) بریزند. 
و درش را پسته در زیر آتش بپزند و بخورند مجرب ریزاندن سنگ ماثه و برداشتن 
او پاک کننده رحم و معین و نگاهدارنده حمل میباشد . 
پختن هویج در خانه باعث گریختن پشه و مگس ميشود. 
.جر آو تقیل و دیرهضم و خوردن آب و شربت و مربای او ممیدتر از خام او 
میباشد همچنین مضر طبع گرم مزاجها و مصلحش دوغ و ماست و کشک وشیر 
و مثل آن میباشد. 


خواص خوراکیها "۳۷ 


علاح امراض: گیر و ستگی شکم. سودا وبلغم زرداب گاز 
وباد؛ ضعف جماع» گرفتگی؛ سردی و رطربت 

در دو رنگ زرد وسفید که سفید آنرا یاس سفید وزرد آثرا امین الدوله ای 
میگویند» با طبیمت گرم و خشک, مفید حال سرد مزاجها. 

خوردن یک کف از نرم کرد گل باس با آب رفم گیر وقبض و 
بستگی‌های شکم کرده مسهل زرداب و سودا و بلفم میباشد. 

خوردن گل یاس بادشکن و بادهای غلیظ و گازهای شکم را دفع میدهد. 

خوردن گل یاس فلج و درد مفاصل و امثال آثرا رفع میکند. 

خوردن گل یاس مقاومت بدن را در برابررسموم زیاد کرده فرح خاطر و 
تحریک جماع میآورد. 

خوردن گل یاس تقویت باء سرد مزاجهاء دردهای از سردی و رطوبت را دفع 

ی ای و 

بوییدن گل یاس رفع سردرد و سرگیجه و مالیخولیا و اضطراب میکند 

مالیدن آب حوشانده او لک وییس وید ۱ رفح کرده 
رنگ‌رو را نحوب میکند . 

مالیدن و ماساژ دادن اهلیل با پختهٌ یاس باعث قوت و نعوظ آن میشود. 

قسه موق سیاء با انب شج‌شانده باس باق عفیدی آن عیکرواد. 

روغن باس که مثل روفن گل جوشانده صاف کنند وبا روغن کتجد 
چندان بجوشانتد تا آب تمام شده روغن بماند در اثر وعمل مانند خود گل و 
جوشاندة آن بوده, مالیدنش ورم را تحلیل برده گیر و سده‌ها و سفتی‌ها و 
صلابات را گشوده و نرم کرده, آلت تناسلی را تقویت میکند. 


۳۷۲ طهران قدیم 


همچیین مالیدن آن فلج و لقوه و رعشه و امراض عضلات و اعصاب را درمان 


بونجه 


علاج امراض: باد و نفخ رعشه» خون» اورام عنی؛ حیض» 
سینه. لقوه 
با طبیعت گرم وت مفید حال سرد مزاجها و سوداوی‌ها. 
خوردن یونجة خام و پخته که بصورت سبزی خوردن یا بصورت خورش امثال 
قورمه‌سبزی و خورش کرفس و مانند آن بخورند لینت طبع داده باد و نفخ مفید 
مانند نعوظ (حرکت آلت) میآورد. 
خوردن پختهةً یونحه که روژی دو بار غذا کنتد رفم مرض رعشه کرده و 
مداومت خوردن آن با شکر بدن را فربه و تولید خون و با شکر بدن را فربه و تولید 
خول. با کیزه ميکند. 
۳ چون اورا با عسل کوبیده ضماد گذارند ورمهای سرد مانند نفخ و باد شکم 
و ورم اعضاء و مثل آنرا فرو میبرد. 
ضماد کوییده او با سرکه بر ورم سرد باعث رفع آن میشود. 
تخم بویجه قویتر از خود ای قابض (جمع کننده) و خوردن کوبیدهُ او با شکر 
پاعث زیاد شدن خون و منی و شیر ميشود. 
خوردن تخضم کویيدة او بمقدار یک مثقال (۵ گرم) بدن را فربه وحیض را 
باز میکند» مخصوصاً اگر در حمام و بعد از آت تناول نمایند. 
خوردن کوییده تخم یونجه با شکر رفع حشکی و سرفه و ناراححی سینه 
می‌کند . 


خواص خوراکیها ۷۳ 


مالیدن روغن یونجه که تخم او را حوشانده صاف کنند و با روغن کنسد 
بجوشانند تا آب تمام شده روغن بماند لقوه و رعشه را رقع هیکند» خاصه که هم 
مالیده قاشقی از آت بياشامند. 

در خوردن آن جه بهتر که کمترو به دفعات بخورند. با آرزوی تندرستی و 


کامروائی برای همه. 


دستوراتی در حهت حفظ سلامت 


در حهت غذاهای طهرانی که تمامی و کاملشان نوشته شد, بی‌فایده ندیدم 
حواص عغذاتی و دواتی موادشان نیز شرح بشود. در این خاصیت که هم مطلع ار 
نفع وضرر خوراکی‌هایشان گردیده» هم آشنای با دارو درمان‌ها و طب قدیم 
بشوند و این است آنجه باید آورده میشد, مأخحوذ از کتاب دیگر خود این نکارنده 
به نام (حکیم خانواده) که استفاده از کتاب معتبر «تَحفذ حکیم موّمن » شده 
بود» در این مقدمه : 

1 یک از شرایط حفظ سلامت تن و نه بلکه از واحبات آن میباشد که ادمی 


" طیب خودء و بقول قدیمی‌ها حکیم خود باشد, و این میسر نمیشود مگر آشنای با 


مزاج و طبیعت خود بوده که جه چیزها برای او مفید و مناسب حال و جه حیزها 
مضر و زیان آور میباشند. 
شناختی که با آن حفظ سلامت نموده, بسا که هرگز احتیاج به طبیب و 


- دارو بیدا نتماید و ببا عدم شناخت آنء که با اندک ناراحتی خود و حانواده اش 


محعاج به طبیب بشود و شناخت مزاج که به سادگی و آزمایش چند نوع 
خوردنی بر روی هم. پی به چگونگی آن خواهد برد» به این طریق که اگر دو 
سه وعده غَذا و خوردنی‌هایش گرم طبیمت مثل عسل و گردو و پته و خرما و 
سیر و فلفل و شیریی حات و خردل و کاکائو و غذاهای پرادویه و انگور شیرین 


۳۷۶ طهران قدیم 


و خربزه و امتال آن بوده, دچار تب وکام و جوش و ثبور تن و ناراحتی شده 
است بداند دارای مزاج و جگر گرم بوده» باید رو به ضدشان نموده, آنهارا قطع و 
سردی و خنکی بخورد» و هرآینه با سردی‌های مثل خیار و هندوانه و ماست و 
اس ی کرو ما فاکتت آ نها خر خفه هس هر کهان ار پانه کرمین بافزه وس 
افرادی که معتدل المزاج باشند: و برای شناحت سردی و گرمی که تلخ و تند و 
شور و شیرین را گرم بشناسد و ترش و بی‌طعم و بی‌مزه و بدمزه را سرد معلوم بکند 

همچنین که سرخی رنگ چهره و زبان و چشم و جوش و ثبورهای قرمزرنگ 
به بدن را علامت عغلبه‌ی حول بداند» وزردی روی و چشم و زباد را زیادی 
صفرا و رنگ پرید گی وسستی وبی‌حال و حوصلگی را غلبه‌ی بلغم» کی 
رنگ و خشکی پوست و مزاج را فزونی سودا پشناسد و خون که نشانه‌ی گرمی و 
تری و صفرا که علامت رن و خحشکی وبلغم که تشانهة سردی و تری و سودا 
که علامت سردی و حشکی میباشد. 

دستور شنانعت عناصر و حفظ سلامت و معالحی حکیده از کتب معتبره که 
در چند فراز گردآوری شده تا قبول و اعتقاد خواننده حه بکند. همجنین از 
بوست مرس تشک پوست ولاغری خود را خشک مزاج و از روانی طبع و 
آباز دهان رفتن و فربهی تر مراج بشناصد. در این فایده که از اولی رو به 
تری‌ها و لین ت آورها مثل سبزیحات و میوه‌حات و آش های نرم کننده که در آنها 
گوجه برقانی و آلو و اند آت بکار رفته باشد آورده, شربت آلات زیاد بخورد و 
استحمام زیاد بکند, و از دومی غذاهای کم آب وبیآب خورده از مایعات و 
- میوه‌جانت و استعمال آب دوری جسته, سعی در عرق کردث و در آفتاب ومکان 
گرم عشک نشستن نموده اجیل‌های گرم طبیعت و شک مراج مثل فندق و 
پسته و سنتحد و بادام و نخود بو داده بخورد. 

دیگر در بیماری‌ها قبل از مراجعه به طبیب و هر آقدام دیگر نظر به تقدم 
نموده در این معنی که نظر به اغذیه اشربه و عوردنی‌های روز و شب های دو 


دستوراتی در حهت حقط سلامت ۴۷۷ 


سه روز گذشته در مساعد ومناسب بودن نبودل با طبع و مزاج خود نماید و بطور 
قطم که با همان به سهولت میتواند, با اقدام به ضد که گفته شد» یسنی در 
یبوست‌هاء خوردن ملین و نرم و رقیق و در سردی‌ها گرمی و در گرمی‌ها سردی 
و رطوبتی خوردن و هرچه را به خلاف» رفع عارضه بکند و این سفارش که مادر 
جمیم بیماری‌ها را یوست مراج دانسته, ساعی اعتدال مراج بوده پیش از هر 
کاره نظر به مزاج بکند. 


دستوراتی از طب قدیم ! 


با فواید زیراز طب یوسفی به زبان شع رکه جهت علاقه مندان به اینگونه کلام میآوریم: 


قرع اعله شب 
ضرض از طب دو چیز امده است بشنو از یوسفنی بسمم رضا 
حفظ صحنت یکی ازآن بساشد و اند گر دفنم علت مرضا 
دستور معالجه 

شاه ار هه که بت ای که کنی درعلاج نشوونما 


ضد .که شرح داده شد و «مثل» اين که از هرجه فایده دید ادامه بدهد. 


طبایع اخلاط چهارگانه 
حلط جار است و یک از آن خون است کتب ود کیره تنس تسوا 


ی در تنظیم این قسمت از کاب «رطب بوسئی ) استتاده شده است. 


۴۷۸ 


هت آن دشک وین کته تخبون اف 
شاه ات اناد کر که ام صفت 


د که ها دوک وا کت 


علامت غلبه اخلاط از طریق رنگ 
شری. رتگاشد علاسشت وت 


شد سقیدی نشانة د ملسم 


همچنین شناخت اخلاط از طریق و 
ول حون سرخ اد از تخود اسیت 


ور سقیدست بلغمش سبب است 


اعضای رنیسه 

اعضاء رئیسه جار بساشند 
۱ فد و 
قلب سا و دماغ و حص-4 


طهران تدیم 


گرم و خشک است ونام آن صفرا 
سردی خرن یرد ی دا 


گفته‌اند اهل حکمتش سودا 


زردی آن علامت صسرا 


۳۳ گی اشس سا تحت سودا 


ور ود ررد دساشد از صسشرا 


بهرتوکتم شمار هر چار 
کف بتوحمله باد میدار 


ی 
سلامت این چهار میباشد که سلامت, کامل ومیل جماع حاصل ميشود. 


موارد اجتتاب 0 


تک 


آدفی باید که باشد محتنب از حار حیز 


ز امحلاء معده هدرک زدن در امتلاء 


میباشد , 


۳ برد ار اهمل دانش روم تست 5و 
وز جساع ناشتاورفتن حمام ثو 


امتلا ثقل و متگینی وبستگی شکم ومقصود از رگ زدن, شون گرفتن 


دستوراتی در جهت حفظ سلامت ۴۳۷۹ 


شناخت خوردنی‌های گرم وسرد 
و ۳ دا مج 
جون مزاحت سرد گردد جیزهای گرم حور سرد رغبت کن, مزاجت چون شود گرمی پذیر 


سرد باشد هرحه باشد ترش و بی‌طعم و زمخت گرم باشد تلخ و تند و شرر و شیرین یاد گیر 


علاح گرمی وسردی 

معده‌های گرم را چیزی که قوت میدهد آب لیموو سماق و تمر هندی و بهی است 

وانجه ار وی معده‌های سرد میگردد فوی زتحبیل و دار فلفل» جوز بو مصطکی است 
از بهی مقصود به و نانخواه و مصطکی دو داروی سنتی است که از 

و ی من ۳ 9 

فروشند کان داروهای قدیمی بدست میاید. 


معالجات مقدماتی 
در مداوای مرض گوش بگیر سخنی پاک‌تر از آب زلال 
ی و اه ات بان 
وک از کیرد وت را های تباز وت رس ارس تاسر ها 
باید رو به قی آورد و در ابتلائات شکم تا پا مسهل فایده میدهد. 


علاج سستی کمر 

کرو اه عم که تیه آمته اسنجت کفن که کیش کفجه‌ی عکنیا 

نخود و انگپین وتخم کرفس ساز معجون ومیل میفرهما 
غرضن از نخود, نخود بوداده و انگبین در اینجا عسل که تخم کرفس و نخود 

را کوییده با عسل بصورت معحون درآورند و مقدار خوراک آن که بمقدار سه 


فندق در روز و تخم کرفس و نخود مساوی هم باشند. 


۳۸۰ طهران قدیم 


مضرات رفتن درآب سرد 

شستشوی نج کس را آب سرد افگٌند از رنج وعلت در ملا 

اولش پیرودوم کودک» سپس صاحب اسهال وزکام و امتلا 
غرض از امتلاه شکم پر؛ چه از غذا و جه از امتلای مزاج «رودل» باشد. 


علاج زخم و جراحت 
۳ ۱ 27 


بر حراحت فشانی اش دو سه روز آورد رهم آل جراحت را 


فواید ربحان 

هست ریحان به دل مفید وبود. بذروبرگش مقوی اعضا 

دیده از روی منشفصت اثرش هر که بر داءالفیل کرده طلا 
تخم و برگ ریحان هر دوبه یک حاصیت بوده و داء فیل ورم ساق پا و طلا 

در معنی مالیدن مباشد, 

فوایتشماق 7 

سماق و آب اوهریک به معده . موافق باشد آرد اشتهارا 

شکم بندد, کند به ریش روده برد تشویش دوسنط‌اریبارا 
البته پرای گرم‌مزاجها. که خوردن سماق سائیده با غذا یا آب او اسهال و 

زخم روده واشهال کبدی که از بوجود آمدن کیسه در آن باشد رفع میسازد و 

ذوسنطاریا همان کیسه‌ی در کید میباشد. 


خاصیت آب برگ سرو و سرکه 


اروت هالین اب در وا وه کند مورا سیه در یک دو دم قوت دهد مورا 


دستوراتی در جهت حفظ سلامت ۳۸۹٩‏ 


۳ و 2 ۲ .2 1 رن ی 
وگر از درد دندان کس بود در رتج و جون گیرد زمانی در دهاد حویشتن نافم شود او را 


یک دو دم یکی دو ساعت و جون گیرد در دهان گرفسن میباشد , 


موارد ضرر وزبان به بدن 

گر دماغ خویش را خواهی سلامت گوش دار . نکته‌ای از من که خوشتر باشد از در عوشاب 

محترز باش از غذاهاثی که انگیزد بخار شب مر بسیار بیداری مکن در روز خواب 
غذاهای بخارانگیز غذاهای مولد حرارت و ضرر شب زنده‌داری که 

کمترینش عصبانیت و کوناهی عمر میباشد. 


تقویت باء 
یک درم هر که هر صباح خورد بهمن سوده را به شربت سیب 
۳ ۰ ۳۹ عِِ ۰ 
معادل یک قاشق جایخوری و بهمن دارویست سنتی در اختیار فروشند کان 
دواهای علفی و سوده که سائیده میراشد . 


فواید خرچنگ 

2 و 9 ی 2 ۳2 5 

خوردن خر جنگ از بهر شعال وز برای فرحه‌ی شثل نافم است 

ز هر کردم را کند بی‌شبهه دور ور نهی بر زخمش آن هم دافست 

و ی 7 ۳ رد 

سعال سرفه و قرحه رحم وحراحت و کزدم عقرب و بر رحم ان نهادن 

2 5  ت‎ 

" گذاشتن شکافته ی عقرب میباشد. 


فایدمٌ باقلا 
باقلا جود طلا تفن بر رویا وخ از ر وی در زمال برد 
رقنت کار کی ماو وتا رفظ آثر زحم ویر ان نسسرد 


۳۸۲ طهران تدیم 


طلاء مالیدن و وسخ لک‌های زرد و سیاه صورت و طریقه بکار بردنش یختن 
و نرم کوپیدن و بصورت یماد مالیدن بر روی میباشد و این که در روز چند بار 


تکرار و کلفت مالیده شود. 


فایدة گچ وس رکه 

گچ گذاری به سرکه چون برسر ‏ خون ببیتی همان زمان بندد 

ور شود خون زنضم تازه روان .. جون فشانی بر آن روان بندد 
غرض گذاردن ممزوج گچ نرم و سرکه بر سر جهت بستن خون بینی و 

خشک بدون سرکذ آن که پاشیدنش به محل بریدگی جلوگیر روانی خون آن 

میباشد. 


فایدة آب انار شیرین 

آبب انار شییرین فزشیشه ریز وسگذار ۰ .ذر قیعتاب کرش تا تقوم آنند 
کش به میل آنرا در چشم وبین که بی‌شک عارش برد زدیده نور بصرفزاید 
چکاندن یک قطره از آن نیز در حکم کشیدن با میل میباشد. 


نی 


ثِِ 


منافع بیپستان 

سیستان از برای سرفه نیک است برد تسب راعطش را هم نشاند 

نشانند حلط صنفرا را وسینه . کند نرم وطبیعست را براند 
مان داروئی است سنتی در «سترس, دافع بیساری و تب از صفرا نی 

۳ وخشکی و رائدن طبیعت در معنی لینت دادن و احایت مبباشد. 


فواید شلغم 
شلغم ز برای سینه نیک است اف که یوم زسفی قت نت 


دستوراتی در حهت حفظ سلامت ۱۸۳ 


هر خوردنی لَرْج باعت نرم شدن طبیعت میباشد» که از آن جمله است 
شلغم و درسینه که خشکی و درد آن رفم و معده را نرم و محرک میل غریزی 
میباشد. 


نفع و ضررپرهیز 

گه صحت مکن زنهار پرهیز به صحت گرتنت را کار باشد 

که پرهیز تو در هنشگام صحت جونایرهیرزی بیمار باشد 
کارسازترین معالحات در بیماری‌ها احتناب از مضرات میباشد. مثل خوردن 

ترشی و انگور و خربزه در سرمانخورد گی که دوروز آنرا دو هفته و بسا که زیادتر 

میسازد و هرچه به همین قیاس. 


نشان سلامت بدثن 

باشاهد سروقة گلرخ صحبت جوبه اعتدال باشد 
توا تن رف وی ریت ۳ سا نتفای 
میل طبیعی به مقارست که از خواهش صادق» یسنی نه به اجبار و از طریق 
محرکات باشد علامت سلاعمت حسم و فتور در آن نشانهٌ ضعف بدن میباشد . 


فواید زنجبیل ._ . 
ازنجبیلی که توش ريشه . نجود کهنه هم جدید ود 
بادهای غلیظ را شکند فلج ورعشه رام فیدبود 


هرکه هر روزه‌اش خورد» اورا.. قسوت پساء برمزید بسود 
البته برای سردمزاجهاء که گرم‌مزاج ها را زان آور میباشد. 


۳۸۴ طهران قدیم 


خاصیت حجامت ساق پا وپس سر 


انس عاوشی جات گر کفین»یت‌سای :ها رنج صرع و علت سرسام را درمان بود 
3 خ هن ۳ 1 
برپس سر هم صداع و درد چشم و گوش را سودمند آید و لیکن مررث تیان نود 


حجامت خون گرفتن وسیله تیع زدن میباشد و اين که جای آن باد کش بشود 
و حجامت ساق با از روی حکمت به مقدار لازم و بتیةٌ بیمار. آزساق پا حوت 
گرفتن و بباد کش کردن که سردرد وسرسام» که ناراحت شده از سروصدا و 
آشنتگی و حواس پرتی و هذیان باشد را رفع و در پشت سر که موی موضع را 
تراشیده پس از تیغ زدن باد کش بکنند سردرد را دفع بکند» لاکن این حجامت 
فراموشی میاورد. و در عمل که باید فاد مطلع نظر بدهد. 


فواید ثَرّب 

توب نیک وباشد ازیهرشمال ‏ بول رانده چشم از آن روشن شود 

آنکه وان برد ناش فی‌المثل گر بود چون موم چون آهن شود 
خوردن ترب مفید سرفه و روان کننده‌ی بول بسته و زیادی نور چشم میباشد» 

که فزآیدش در مداوتش باشد. 


-‌ 


ده 


فواید پیاز 

در غذای خویش کز هر باره اندازی پیاز گرده را قوت دهد انگیزرا زییا کند 

آب ید 4 را 7 آید کرد اوار کون طبح را نرمی رساند اشتها بیدا کند 
۰ هرمن از کرده در ایتغا بت و آ نگ تحریک و این که پیاز دانع صدای 

مج 7 3 ۳ 

گوش و لینت دهنده به مزاج و اشتهااور میباشد . 


فواید شربت زرشک 


میخور شراب زرک که از روی منفعت دفم زحیر و علت اسهال وغش کتد 


دستوراتی در جهت حقظ سلامت 


فوت دهد دل و - ی و کرم را قنا 


۴۸۵ 


صفرا فرو نشاند و رفع عطش کند 


مفید گرم‌مزاج ها و زحیر (پیجش).» يا زور پیچ میباشد. 


فواید ماهی 
عوردن ماهی‌ای که باشد شور 


ور تسود تسازه فسریهی ارد 


فایدة مازوبرای زنان 
فان رل ا رها رو سوده 


بریزد با شراب ارغعوانسی 


شت هار سم ال شاه کی 
وت باء را ریاده کت فتاه 


پس آنگه فز سل هر روز یک بار 
سب 


۳ 
کلش را غنجه سازد جهره کلنار 


۳ ۰ 3 2 0 
مازو دار وبی است شبیه هُردو که جون زن آن را کوبیده و سائیده با شراب 


ید 2 1 
ممزوج و پبه بدان آغشته بخود گیرد موجب جمعی مدخل و سرحی رنگ رخسار 


میسود . 


مضرت جماع 
یکی زانها زن پیر است و دیگر 


فایدهٌ مریای عسلی .. 
۳ 29 
ی زردک عسلی 


کم فند ضصمف معده‌ات برد 


نگردد 9 انشان مرد هشیار 
صغیر و حایض و بدشکل و بیمار 


بکف آری وپس حوری به ناهار 
قوت شهوت از دل تسوقرار 


از زرد ک غرض هویج زرد میباشد که رندیده با عسل مربا بشود و فایده اش 
در وقتی است که خوردنش با غذا ادامه داشته باشد. هویج زرد درشت بلند با 
طعم شیرین و مزه‌ی دلپذیر. متأسفانه که آن نیز مانند بسیاری خوراکی‌های دیگر 


۳۸۶ طهران قد بم 
منسوخ و دیده نمیشود! 


مضرانت حور! کی‌هائی که با هم خررده شوند 

میل گردن تاد ار سی‌دانشی نرد دانشورء حیة نرنا و چسه شمینم 
۲ .۰ 1 72 

مرع با ترب و کیوربا بیاز کله با انکور وبا اننحس شیر 


غرض از ترب» ترب میباشد. 


فایدةٌ شربت بالنگو 

هر که هر هفته برگ بالنگو . جوشد وشربتش کند به شکر 
نافم آید زبهرصیع وجتون .. وز برای جرب چه خشک وچمه تر 
حال رنجور بسلفیم وسودا .. گردد از وی زم‌ان زساد بهتر 
ببرد هم تن دهد قوت به دل ومعده ودماغ وجگر 


برگ بالنگو در اعتیار فروشند گان داروهای قدیمی است و غرض از هر هفته 


ادامث کار تا بهبود و معالحه مییاشد. دستورش حوشاندن وصاف کردن و سپس 
با شکز نجوشاندن و مانند سکنجبین به قوام آوردن میباشد و این که بسان دیگر 


"شربت‌ها در هر غذا دو سه فاشق از آنرا در آب حل نموده بخورند . حرّب نوعی 


بیماری بوستی بنام سود ا ب کال جوش های حارش‌ دار و یوسته پوسته سد ده حلد 
در دو نوع که و امب کاون و بلغم فزوتی آب بدت و سود؛ در اینمعا خیالات فاسد 


فان اب گرد 

شستن اعضا به گوگرد آب هت دافع این هنت علت پرشمر 

خارش اعضا و نسیان و بجزب رعشه و قوب او افلج و خدر 
منظور از آب گوگرد آب‌های معدنی گوگردی و نسبان فراموشی و قوبا 


دستوراتی در حهت حفظ سلامت 


۴۸۷ 


۲ ۳ ۳ .۳ تا ات ۲ 
بیماری پوستی قار جی مایت حرب و گری و خدر سستی انداغ میباشد. 


ستب| ط, طیب معده را نیک است 
به دماغ وب دل شود نیکو 


فک هه با وطبم را بندد 


مر سس 


شود آر وی زیاده نور بصسر 


بپرد درد پشت و درد ۳ 


طرز استفاده سبل‌طیب مانند چای دم کردن آن به تنهاثی وبا گل گاوزبات 


فایدة شبر وخرما 
خوردن فقر کتان یت رما 
فس اف تهسین آورد وین و3 عون 


فایدة سفیدة تخم هرغ 
بیاض بیضة مرخ آن که مالد 
یدا ارگ اوق #سا نگ 


با فواید دیگر یاک کردن لکه‌ها 


ردحنس نیکوان بر روی مهوش 
زتساب آفشتاب وتاب آتش 


و نرم کردت و ناف کردن پوست صورت 


که صبح وشب مالیدهن پس ار یکی دو ساعت به ملایمست شسته شود. 


" - فایدة دازچین برای زنان 
ِ نهد جولن دار جی حینی در ...۲ 


ام موه مود 


جولده رسد نزدیک او 


۳7 
۳ ی ۳ رید ی رن مق 


لذتسی یاید که تون هه 


دستورش سائيدهٌ آن میباشد که در پارجهٌ لطیف تمیز بسته استعمال بکند. 


۳۸۸ طهران قدیم 


فواید سیر 

شیر وا بخوت نز ومیل کنتی سرف؛ کهنه را ود نافم 

ور حوری حام با غذاباشد  .‏ کسرمسهای دراز را دافم 
با در نظر داشتن طبیعت از سرد و گرم و منافعش برای سردمزاج میباشد. 


مضرات بی‌خوایی 

و ۳ ۸ 1 1 
مگران وقت خحود به بیداری خواب میکن جویافتی توفراغ 
زانکه بیداری زیاد شود باعث سوهء هضم وضع ف دماغ 


ضرر خوردت آب؟ 

خوردن آب در چهار محل نزد ارباب حکمست است حرام 

بعد هرمیوه وزبعد جماع ‏ بعد داروی کاروبعد طعام 
غرض از داروی کار مسهل میباشد, 


مضرات افاط در جماع 

رز مکن افراط: که افراط احدات تشنج کند وضمف بصر هم 

عارض شودت رعشه و قوت برد از با تشویش دهد عرق نسا درد کمر هم 
عرق نا از بیماری‌های اعصاب میباشد که منحر به درد پا و کمر میگردد. 


1 فواید گنیر وبنفشه وگل سرخ 

گشدیر وب فشه و گل سرخ هریک درمی نه بیش ونه کم 

بنستان و بکوب ومثل مجموع از قند سفید سوده کن ضم 

پس مییل کتش که نافع افتد . درد سرو گوش وچشم را هم 
مقصود خحشک کردة آنها و از درمی مقدار میباشد و این که مساوی هر سه, 


دستوراتی در جهت حفظ سلامت ۸۹ 


قند افزوده و سائیده. صبح و عصر یک قاشق چایخوری میل بکنند. 


فواید بادیان 

بسادیان باد معده را برد روشنائی به دیده بخشد هم 

قوت بساء را نسکوب‌اشد شربتی امد است از آن دو درم 
بادیان داروئی است ستتی و در دسترس که مشتی از ان را باید کوییده و 

جوشانیده صاف نمود و آثرا با شکر به قوام آورند و دو درم در روز که معادل 


قاشنق غذاخوری میباشد میل بشود. 


فواید کنجد 

و ۳۹ ۰ ۳ ‌ ۲ 2 
۳ رس بت ۳ 7 3 ۰ ۰ ء مم. 

عتی افزاید وشهوت کند تیر شود جیزی که نتوان گفت محکم 
مقصود دانه کنحد میباشد که حه بوداده و جه حام میل بشود. خوردنی رامزه 
۳ ی ۳ 2 که ۳ ۳ 

و خوردنش پنج تا ده گرم که روزانه جویده خورده بشود. 

-" 

فایدة تخم مورد 

تب سوردانه سرفه را سبرد عرقت بندد وشکم را هم 

معده قوت دهد سراند سول نیک باشد زبهرنتث‌الدم 
متصود تخي موزد است که عطارهای داروفروش میفروشند. در این دسور که 

جند روز هر روز نیم مشت از آثرا یک روز در آب خیسانده آبش را بین دوغذا 


بخورند . و نفث الدم خود بیتی است. 


خوام جط 
ختی ای سوده زا بسا آپ صایسون جوبر زانونهی دردش کند کم 


۳۹۰ 


س_ 
وگر بر ریش سرسازی طلایش 


ی اد 6و 
طلا عالیدن میباشد. 
فواید آب آهن 


آب آهن تاب را همرکس خحورد 
قرحءالامساء و ضصعف باء را 
هیضه را نافم بود بندد شکم 

متظور از 


طهران قدیم 


فراهم آردش وانله واعلم 


ن جنا با آب صابون و گذاشتنش بر ژانومیبآشد و غرص از 


معده‌اش فقوت پلیرد سوت تا 
سود دازد اش کارا وتحتهعان 


آهن تاب» آهنی است که ی سرخ شده باشد و صورت 


مصرفش انداختن سرخ کرده‌ی آن در آب میباشد و خوردن آن آب به عوض آب 


سادهی پا گاهگاه و خاصیتش تقویت معده و نیروی شهوانی و علاج زخحم معده و 
بند آوردن شکم روان و احابت دم به دم و جلوگیری از ضرر سمیّات. 


فواید مغز گردو. 

بنج روژی جوهفز جوز عوری 
۱ ار" کدو دانه‌ات حلاص کشد 

کس‌صهتای دراز را وت وف تا 

گر به دشواربت شود انگیز 

ور بة نت ی کنی از زهر 


گویم از صد یکی منافع آن 
برصاند ترار درد میال 
پیجش ناف را شود درمان 
کار دشوار تسوشسود اسان 


ثنه ضرر عایدت شود نه ریان 


ی ام گرقواوکاهشن رمفت کرت کنو رضاای دون ک وا کرد 
دراز و دل یجه و ضعف نعوظ و خوردنش با انجیر که دافع صموم میپاشد. 


۱ 


فایدةٌ فندق 


فندق ار سوزی و بسریتی به زست 


دستورتی در جهت سنا - سلایت ۰۱ 
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«جبل ان حتد رو و4 سر سرش حصمضص ار ازرق سود گردد سیاه 
به این دستور که دق را سوزانده و نرم کرده با روغن زیتولن آمیخته به 
حمحمه‌ی نوزاد بمالند. در این عاصیت که جشم آبی او را سیاه میسازد. غرض 
3 ۱ 
بیکناه 


» طفلٍ تازه تولد یأفته است , 

فواید نخود 

تخود را خواه حام و حواه پخته خورد جون کس فزاید قوه‌ی باه 

بسرد رسح سعال بلفمی را کند آواز را صافی به دل‌خواه 
مقصود از خام سیز یا بوداده‌ی آن و يخته اش در غذا و آن که با او غذا مغل 

تقد ایو لکشت رت هت از بودانه ان کیت مات »رید ور 

کوییده با آردش (آرد نخودجی) کوفته و شامی و امثال آن بیزند و بهر صورت که 

خورده بشود» مقوی باء و دافع سرفه‌ای که از سردی و بلغم و رطوبت باشد و این 

که صدا را صاف بکند. و به همین خاطر که در قدیم آوازخوانها هرجه زیادتر 

نخود و آب خیسانده‌ی خام او میخوردند و سحرگاهان که به نخودزارهای اطراف 

شهر رفته شبنم روی ساقه‌های آن با مکیدن و لیسیدن میخوردند. 


خواص شلفم 
تخم شذغم چوپس از کوفتتش ‏ به سل میل کنی بیگه و گاه 
نرم سازد شکم و نیک سود دفم سم را وقوی گردد باه 


فایدة مورد 

مورد جون در رون کسجد پزی وانگهش صافی کسی پس گاه گاه 

ریبزیش بر موی ومالی موی را موی را از ریختن دارد نگاه 
مقصود برگ مورد میباشد که آثرا جوشانده و صاف بکنند و چندان در روغن 


۳۹ طهران قدیم 


کنجد بجوشانند تا آب آن تمام شده روغن بماند و موی سر را با آن مالش فرم 


۳ ۳ ۳ و ۶ ۰ ۳ 
بدهند در حاصیت حلوگیری از ریزش موی و تقویت. 


خاصیت حنا 

چون بجوشی نیم مشقال ازحضا . پس به قندش کرده شیرین درکثی 

ناخوشی گر باشدت از درد پشت ‏ ناخوشی گردد مبدل باصوشی 
نیم متقال دو گرم و نیم میباشد. البته حنای حالص مطمئن که پس از 


جوشاندن با قند شیرین نموده بخورند. 


فایده سکنجبین با آرد باقلا 

طلب کن شرتی اسکنجبین را دقیق باقلایک مشت بستان 

بهم آمیزوازبهرمداوا طلا میسازبرآماس پستان 
مقصود آرد باقلا یا کوبیده‌ی نرم آن میباشد که با سکنجبین خمیر کرده 

نیمگرم به ورم پستان بگذارند و تا فرو نشستن ورم تکرار یکنند 


در حفظ صحت 


ایک داری تیندرستی ار دی همیب درا 
7 تاه ‌هاع: کتا کرن ع کووی مشاه 

شیر را یار حوردن ای که عادت کرده‌ای 
ترک عادت کن که خراهد شد برص پیدا ترا 

ای ز ترشی خوردن بسیار اعصاب تسوسست 
جای آن دارد که لازم آید از بهرت عص؟ 


دستوراتی در حهت حفظ صلامت وی 


گو یبد کنین رشبت. ببه اند که مذتن 
زرد و زار و لاغرت سازد هکس لوب یا 

ای برودت بر تومستولی عسل میخور مدام 
که در اوبس تفم‌ها هست وفواید هم شفا 

آب نارنج از حد آفزون ای که رغبت میکنی 
آخر از ضعف جگر افتی به صد رنج و عنا 

ای به فضلت معترف خلقی سکون بی‌حد مورز 
از برای آنکه در تن جمع گردد فضله‌ها 

فکر چون ز اندازه بیرون میشود نبود عجب 
ک ‏ ک ا سا کوها اس راتسا 

حسق میگردد پدید آنرا که دور از فکرشد 
کاه ی که تهب تا کی فرسلا 

جون ز حواب روز گردد ذهن صافی تیره رنگ 
دک ان هرا مشسکتلن توان: دادن تلا 


هر کدرا غادت چتان باشد که در هنگام خواب 


روی او تا وقت بیداری بود سوی مما 
از سصال و نزله و تشویش باشد روژ و شسب 

سربسر اعضای او با درد باشد دائما 
هر که بییاری برد بسیار حواهد ساختن 


2 


۱ در دماغ خود رطوبات ضریزی را ف نا 
شوربا خور حون طبیعت سفت شد بر توولی 
اسفتاج وشلفم بسیار کن در شوربا 


بویت 


۲ که اصل مصراع چنین میباشد: جای آن دارد ترا گر بر نمیخیزد عصا. 


وذف 


طهران قدیم 


مرد باشد جون بنای صحبتش با پیر زال 

کون بفوت رتم تن مشود افتد ریا 
پیش اهل دانش و بیش بجشم خویشتن 

۳ ی ِ ۰ 

حون حود ریزی اکر حون کم کنی در امتلا 


ز حکمت اگر هیچ داری خیر 
فنتتی. کتن-غتدا.آنهدر اجتان 
شود هضم وزان تن تسوانا شود 
حو از تخمه کارت به محنت کشید 
نمیبایدت هیچ خورد آنزمان 
و تحت فت‌آاق آنخته عیرا 
حوییدا شود رفبت صادفت 
رطوبات صضرا شود مشتمل 
وز آن جمله زرداپ حاصل شود 
منت شنز 
دمی بایدت کرد تسرک غذا 
مکن یل اگر حافظ مسحتی 


غذایی" که جر است از آن کین 


‌ 
غم خویشتن خور د گر غم مخور 
که در معده وقتی که گیرد قرار 
نه جندان کز آن تخمه۲ پیدا شود 
از او ریت کساذب آیسد دید 
هنشت ماع مد کنات 
عذا ساعسن لایق ایند ترا 
نباشد صبوری از آن لایقت 
به معده جواز جوع شد مشتفل 


توان انیت رود باطل شود 


۶ 0 


که از آن بود نفع ونبود ضرر 

که بافی بود جیری از ائنتها 

وا تب هسیر . کف فس وم تین 
2 


وک نز رسد معده‌ات را ضرر 


7 
۳ غرضص از تخمه کرم معده میباشد که از غذا روی هم خوردن و دله گی حاصل میگردد و یکی 
از نشانه‌های کرم معده گرسنگی پیوست» و میل به غذای مداوم میساشد که باید به دفع و فرو 


افکندن کرم بپردازند. 


دستوراتی در < حهت حفظ ملات 


که باطن شود گرم چون ظاهرت 
که در تن حرارت یسنان کشیتا 


هو را برودت جووارد شود 
یم 
که گردد درونت خشک جون برون 


ز 
حرارت شود در تونقصاد پدیر 


به روزی که خو کردی ای کامکار 


مکن ترک چیزی؟ که خوشد ترا 


جو خوردی غذای ملظ ای پسر 
غذا را به تعجیل حور آنجنان 
9 عم ۰ 

غعدذا تاقذشسته رمعمده ترا 


هی و عرش نز 


غذائی که نازک" بود زینهار 
مکن جر غذای لذیذ احتیار 
تناوه مکن لیک بیار ازآن 


طمامیکه از طعم خالی بود 


۳ مم ‏ ۳ ۵ ۰ 
4 متل گوشت و روغن وتخم‌مرغ و شیرینی. 
۵. مثل هندوانه و ماست و عدس و دوغ و خیار و کدوی و امثال آنن, 


۲ + 


۴۳۹۵ 


که بالقعل باشد حرارت فزا؟ 
همی بایدت زار و یینسار گشت 


مخور آنجه بالفمل بارده بود 


برودت یدید ایند از حد فرون 


به نقصان هضم آی آخر اسیر 


که یک بار جیزی عوری یا دوبار 


مم. ۳ 
وگرنه بیفتی به رنج وعنا 


غذای لطیف از یی آن مخور 
که در یک مان فارغ آنی 
دک سروس اش سب شتا 


از آن 


و تا ات مکی | جح ار 
۳۹ ۶ 


ترا ای که مت دارعصالی بود 


7 یرمق ء بی‌قوت . 


۴۶ 


ششاول تیار نم مت ووت: ار آن 


طریق بح رها له مسلوک دار 


که ییری بزودی دید آیدت 


ز جیزی که شور است افزون ز حد 
کعد فا که سود زار و لاغرتنت 


ز فانون حکنمت عشان بر متاب 
که گردد حرارت پسیی حاصلت 


جو خحوردی ز چیزی که بی‌طهم۲ بود 
ور از جیزی شوری عوری زانه چه غم 
وه آیند ز ترشی ترا 
اگر سوردهای آنجه شیرین مود 
و مزر که را با برنج ای فقیر 
بصحصت تنسماند ترا هیچ قرب 
3 آنکس که از عمل نور و ضیاست 
تناو مکن غیریزه با سل 
مخور شیزوانجیر با یک دگر 
مکن جمع در اکل قیجی " وسیر 


۸ عاست. 


۷ مثل خیار, 


». غذایست ترکی که مانند شیر برنج از شیر مپزند . 


طهران قدیم 


که بسیار گشتند مان از ان 


زر ترشی فراوان مکن احتیار 


دسادم ضعیفی بیفزایدت 


.۳ ۳ 
مسخور کرنه ای دشمن حال خود 


شود تیره هم دیده‌ی روش 


وق او مان 
بجان آید از ناتوانی تست 


به شور از پی اش میل باید ن مود 
تناول کی جون ز بی‌طعم هم 
بذ شیرایتین آن لحطه رغیبت. تما 
تزش از پی اش خور که رسم این بود 
که ناگه به قولتج گردی اسیر 
0 و ۵ 2و 

خوری گر به هم تخم‌مرغ و ترب 
بهم ترب و جغرات" خوردن حطاست 
که و توف باعل 
که هه وفت‌انیل ار انش رن 


دستوراتی در حهت حقظ صلامت 


ز صحت ندانم چسان برخوری 
انار و هریس از آن وردنت 
نباشد بجرشیو‌ی حاهلی 
کند مرد حسکمت شعار احتراز 
پیاز ار حورد مرد بسا بودنه ۲ 
مه جرسراه سلامت قدم 
که احرتولد کند زان حجذام 
اگرصحتت باید ای هوشیار 
مخور آب و امتال آن ناشعا 
مروتاتوان جزبراه صسواب 
که در هضم نقصان پدید آیدت 
وگرممده‌ی گرم باشد ترا 
مخور آب در پی جوحوردی طعام 
جو خوردی غذا سار گذشت 
نت ی بخ روآ کوردزد 
مخور آب و یکدم صبوری نمای 
۳3 این شیوه حبالات بد زایدت 


۳ ۳5 ۹ ۳ 
گرت هست گوش تصیحت شنو 


به پیش آیدت از مرض مشکلات 


۵ خوردنی است به زبات ترکی. ۰ پوه. 


[ 


۳۷ 


که ان‌گور و کله بهم درشوری 
مرضها یدید اید اندر نت 
به جفرات اگر کس خورد باقلی 
زاکل کب وتربچه باپیاز 
ز آنش زیسانهارسد, سود نسه 
تناول مکن شیر وماهی بهم 
تودانی» دک که یت والسلام 


زتسدیبیربد جرش را دور دار 
عِِ 

که گردی به رنج وعنا هب تلا 

همکد 


من 


در مان شدامیل اب 
تلآشتست سس زاب ستد ذیتد: بویت 
تیا [ن غدا اب خحسوردد روا 
که گردد از آذ معده را کار عام 
هصمی شایدت ستانتل ا حتخ 
نسگار پسری‌پسیس کر حور ژاد 
بدانش تسرا گر محیط است رای 
مرضهای بیحد ود آیدت 


کشاند ترا جانب رنج و درد 


رات از یی سیسوه مایل مشو 


حوری آب جوب در پی مسهلات 


۴۹۸ 


کت زد افتوا کی قرو ازس مایت 
تست را کشاند به دق نرم نرم 
وگسر گسرم باشی واز آپ سرد 
مرا وترا واجب اسست احتراز 
تا ات ی ورسخ 
به آبی که شور است یانیسره هم 
آکی‌ضاقاین هان ک و راکنا 
که این هر سه خالی ز غلظت نیند 
بس از نفخ امماء و درد درون 
چوخاطر کشد سوی آبت نخست 
8 
چه از آنکه بر سنگ جاری بُود 
سیم آنکه وزنش کنر فتاخ 
خصوصاً که یاشد فراوان و آن 
دگر آننکه شیرین وش آیسد ترا 
عم ییا مرآ آبازاع شتسار 
ادا کیره کر ات اف ترشیت 


طهران قدیم 


هر آنکس که درشب کند میل آب 
اگر خ وکنی خوردن آب گرم 
تا شای انی ک عشا دود 
ز گوگرد آب و گچ آب و مس آب 
بطرف نیستان فرو شوی دست 
نباید شدلن مایل ای محترم 
زآب قتات وز جشمهزجاه 
تشت را سحز ین علت نیند 
قد جون الف گرددت همچونون 
بیاید ترا آب انهار حست 
لطافت زتأثیر خورشید و باد 
دوم از بسلندی به پستی رود 
جسهارم رود ند مسانند باد 
اه نس فا موی ات۱۵ 
جولمل بعان دلکش آید ترا 
اف دی ال کیدان 


۱. نظر به زیادی وتدی حرکت وپاکیزگی بوده که شامل آب رودخانه میگردد. 


دیگر آثار نوسنده: 

۱ حاجی درفرنگ (سفرنامه, مکه و ارویا) دو جلدء جیبی؛ ۱۳44 

۲ انسیه خانوم (مجموعه داستان» نظم و نثر), انتثارات خز» ۱۳٩‏ 

۳. شکر تلخ (داستات بلتد اججماعی - تاریخی), چاپ اول ۱۳6۷ جاپ دوم؛ امیرکبین 
۷ 

ع . گزنه (داستان بلند), انتشارات کاوه ۱۳۸. 

۵. کتاب علی (ترجمه نهج البلاغه علی (ع))» خزرء ۰۱۳۵۸ 

.۱۳ 6۸ اعجاز طب ودرمان (طب سنتی)» خزره‎ .٩ 

۷ حکيم خانواده (طب سنتی)» خزر» ۰۱۳۵۰ 

۸سا جی دوباره (سفرنامه حج تمتم)» خزر ۰۱۳۵7 

4 تهران درقرن سیزدهم» تاریخ اجتماعی » شش جلد. جاپ اول, انتشارات رسا و 
امماعیلان» ۹ حاپ دوم» رسای ۰۱۳۹ 

۰ طهران قدیم. پنج جلد, انتشارات معین؛ ۰۱۳۷۱ 


زیر جاپ: 


۱ قند ونمک» ضرب المتل های تهرانی» اسماعیلیال» ۰۱۳۷۰ 
۲ گزنه. 
۳ حاجی درفرنگ (با تحدیدنظر). 


انتشارات معین منتشر کرده است: 


مجصموعا مقالاآت (جلد ادل و دوعا 
به وشش دکتر مهدخت معین 
دفتر ایام 
دکتر عبدالحسین زرین‌کوب 
نادیم سیاسی و اجتماعی ایران در عصر زشد 
دکتر فلامرضا ورهرام 
قاری سیاسی و سازمانهای امعتماعی اپران در عصر فاجار 
دکتز غلامرضا ورهرام 
اجان از نفوذ مسالعست هیز تا تسعتالسمايگي 
ویلهلم لیتن 
ترجمةٌ دکتر مریم میراحمدی 
درباد؟ قبام ژاندارهوی خراسان 
ِ دکتر تهرداد بهار 
. فزاهای خوابعه سافط شیرازی 
به تصحیح و مقابله دکتر پرویز ناتل خانلری 
هجعب ها مقالات 


دکتر حمید زرینکوب 


۱ 
دیوان سراج الدین فعرق ی 
به اهتمام دکتر یداللّه شکری 


چتهر؟ عسیح دد دییات قارسی 

دکتر قمر آریان 
تعالی تروق هن 

دانلد؛ ال. ویلسون 

ترجمة قاسم خلیل زاده رضائی ۱ 
چند نامه به شاعری جوان و بک داستان و چمند شعر 
۱ راینر ماریا ریلکه 

ترجمةٌ دکتر پرویز ناتل خانلری 
تسل دی 

هاوارد فاست 


ترجمةً خسرو همایون بور 

نقش پر آب ۷ 
چي ره دکتر عبدالصین زرین‌کوت 

ذستور زبان فارسی 

دکتر نادر وزین‌پور 
حقوق ورزضی ۱ 

دکتر حسین آقائی‌نیا 
سر ران‌هاشینی 
0 مربدیث رید ۳ 

ترجمة قاسم خلیل‌زاده رضائی 

وی بوتو (ل) 


ترجمةٌ دکتر فریدون سر مد 


تریستان و ابزوت 
ژوزف بدیه 
ترجمهةٌ پرویز ناتل خانلری 
دختر صروان 
الکساندر پوشکین 
ترجمة پرویز ناتل خانلری 
عاه در هرداب 
پرویز ناتل خانلری 
معط دانش‌گده 
ملک الشعراء بهار 
حش‌گلات دوران بیرف 
دکتر مجتبی عشقپور 
نو جوانان و شانو اده 
۳ . گینو 
ترجمهانده و هاب‌زاده 
چعشمآنداری از اد ییات و عر 
رنه‌ولکک. مورگان فورستر و... 
پگ (فریاد کی برای آذادی) 
دونالدوودز 
1 ترجماً ماه ملکت بهار 
صنجش ور اندازه گیری و بنیادهای تحلیلی... 
دکتر عزت‌اله نادری و مریم سیف نراقی 
عاجراهای نیمه شب 
جان میسفیلد 


ترجمةً بهارک ثلائی 
رسالل جوادعردان 

مرتضی صراف 
حافظ شهرین سحفن ( ۷ جلد) 

دکتر محمد معین 

بکوشش دکتر مهدخت معین 
ارمدستان؛ ۲ ذربایجاج؛ گرجستان 

نمرژ آفانامتیان 

ترجمة دکتر عبدالرضا هوشنگ مهدوی 
آنار شیصم 

جورج وودکاک 

ترجمة هرمز عبداللهی 
اوراف ایرانی 

کلود ایه 

ترجمة ایرج پروشانی 
شاهزاد۱ خوشبفت و داستانهای دیگر 


اسکار وایلد 

ترجمةٌ محمد ابراهیم اقلیدی 
ایتالیای فاشیست 

آلن کسلز 


ترجمهةً محمد ابراهیم اقلیدی 
مرگ در نیما تابستان و داستالهای دیگر 
یوکیو میشیما 
ترجمهٌ هرمز عبداللهی 
ضربان شقبقا آبجی 


راس مک دانلد 


ترجمةٌ محسن ثلائی 
پاذگشت به چین 
لیانگ هگ و حودی شاپیرو 
ترجمة دکتر شاداب و جدی 
سیر پی سللو کت 
بهاءالدین خرمشاهی 
درا خرین روزهای رضاشاه 


ریچارد ا. استوارت 
ترجمة عبدالرضا هوشنگ مهدوی و کاوه بیات 
تحفداافرالب 
محمدین ایوب الحاسب 
به تصحیح جلال متینی 
مسافر تانب خال 
رایخمل محمود 


